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ÀFERTiSSEMENT 

POUR  CETTE  NOUVELLE  EDITION 

L'Accueil  favorable  que  lePubllc  a  fait 
aux  précédentes  éditions  de  la  Cui- 
liniere  Bourgeoife  ,  me  faitefpérer  que 
celle-ci  ne  fera  pas  moins  bien  reçue.  J'ai 
pour  cela  une  raifon  de  plus  :  c'eft  qu'el- 
le eft  augmentée  d'une  quantité  d'aprêts 
nouveaux  pour  la  Cuifîne  &  pourl'Oi- 
fice  ,  d'un  petit  Traité  fur  l'art  de  dif- 
féquer  les  viandes  ,  ik  des  avis  interref- 
fans  fur  leur  bonté  &  fur  le  choix  qu'on 
en  doit  faire:  de  plulîeurs  Menus  pout 
les  quatre  Saifons,  d'uneExpl  ication  des 
termes  propres  &  à  l'ufage  de  la  Cuifine 
&  de  l'Office,  &  d'une  Lifte  alphabéti- 
que des  uftenfiles  qui  font  nécelFaires. 
Dans  cette  Edition  ,  ainfi  que  dans  les 
autres,  je  me  fuis  attaché  à  éviter  la  dé- 
penfe,  à  fîmplifîer  la  méthode, &  à  réduî-; 
re  en  quelque  forte  au  niveau  des  Cuifl- 
nés  Bourgeoifes  ce  qui  fembloit  dévoie 
n'être  refervé  qu'aux  Cuifînes  opulentes; 
Si  le  coup  d'oeil  Ôc  le  goût  y  perdent 
quelque  chofe,  la  fanté  y  gagnera  &I« 
Bourgeois  en  recueillera  l'avantage  de 
jouir  de  la  diverfité  des  mets  à  peu  de 
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ïf    ^  SERTIS  SE  ME  NT. 
frais,  Se  d'éloigner  les  infirmités ,  fuites 
d'une  Cuilîne  trop  recherchée. 

J'ai  évité  autant  que  je  l'ai  pu, les  Sauf- 
hs  aux  coulis  ,  pour  faciliter  le  travail  i 
ceux  qui  ne  veulent  que  deux  ou  trois 
plats  dans  un  repas  :  ceux  qui  veulent  un 
lervice  en  règle, fe  donnent  volontiers  la 
peine  d'en  faire,  parce  qu'il  ne  faut  gue- 
its  plus  de  tems  ni  plus  de  foins  pour 
plufieurs  fauflesque  pour  une.  Outre  les 
augmentations  qui  doivent  faire  donner 
la  préférence  à  cette  Edition  fur  toutes 
les  précédentes  ,  j'ai  réuni  les  matières 
qui  compofoient  les  deux  Volumes  qui 
ic  vendoient  féparémenr,  ce  qui  les  rend 
plusfacileoàexécuterqu'elles  ne  l'étoienr. 
Je  dois  avertir  le  Public  que  ce  Livre  a 
été  contrefait  en  Province.  L'amour  de 
la  vérité,&  celui  dema  propre  réputation 
me  force  à  déclarer  qu'il  eft  rempli  de 
fautes;  l'on  en  a  même  changé  les  dofes, 
qui  la  plupart  n'en  valent  rien;  &  la  ma- 
nierede  les  employer  ne  peut  produire 
qu'un  mauvais  effet.  Celui  qui  l'a  travail- 
lé après  moi,  ne  fçait  ni  Cuifîne  ni  OiH- 
ce-,  on  le  voit  par  les  changemens  qu'il  a 
faits. La  bonneEdition  eft  celle  de  175^, 
que  l'on  reconnoîtra  par  les  augmenta- 
tions annoncées  dans  cet  AvertifTemenr» 


EXPLICATION 

PAR  ORDRE  ALPHABÉTIQUE , 

Des  termes  en  ufage   pour    la   Cuifine    G*. 
l'Office, 

ASSIETTE.  Tout  le  monde  fçait  ce  que 
c'eft  qu'âne  aflîectC;  mais  en  terme  d'Of- 
fice ,  on  appelle  afîîetie  tout  ce  qui  fe  met  C\it 
une  affîette  ,  &  que  l'on  fubftituc  en  place  de 
compotes ,  comme  une  afTiette  de  four ,  afTiette 
de  fruit  cru  ,  afTiette  de  fromage  ,  afTiette  de 
marons ,  &c.  On  dit  communément  faire  une 
aflietre  de  (ec  ,  &c. 

//TRE.  terme  de  Cuifîne  &  d'Office.  On 
appelle  atre  le  bas  d'une  cheminée  ,  le, bas  d'un 
fourneau:  on  dit  communément ,  en  parlant  de 
pâtilTerie,  ce  four  n'a  point  d'atre;  c'eft-à-dirc, 
que  la  pâtifTerie  n'eft  point  cuice  en  delTous. 

BUISSON,  (e  dit  des  EcrevifTes  que  l'on 
drefTe  fur  une  afTiette  en  dôme  ,  après  les  avoir 
fait  cuire  au  court-bouillon  &  bien  égoutécs, 

BLANCHIR.  C'eft- à-dire,  de  faire  bouillir 
dans  de  l'eau  la  viande  ou  la  légume  qui  eft  ex- 
pliquée ,  &  ne  la  laifTer  que  le  cems  qui  eft  mar- 
qué pour  qu'elle   ne  perde  pas  fon  godr. 

BAAISER.  e'cft  de  mettre  la  viande,  ou  ce 
qui  ell  marqué  ,  dans  une  braiziere  ou  cafTe- 
role ,  ou  un  vaifTeau  jufte  à  la  grandeur  de  ce 
que  vous  voulez  faire  cuire  ,  avec  tout  PalTai-, 
lonnement  qu'il  convient ,  comme  il  fera  mar« 
que  à  chaque  article. 

BOUQUET.  C'eft  d'enveloper  du  perfil 
a  a  3 


if  EXPLICATION 

dans  plufieurs  ciboules ,  pour  (ju'il  ne  fe    dx" 

falfe  pas. 

BOUQUET  garni.  Dans  ce  mêmebouquer 
vous  y  mettez  quelques  doux  de  girofle  ,  ihiin, 
laurier ,  bafi'x. 

BAIN-MARIE.  Ced  de  faire  cuire  ce  que 
vous  voulez  avec  de  l'eau  bouillante  ,  dans  un 
Yâfe  qui  en  reçoit  un  autre  ,  fans  que  Teau  y 
puifTe  pénétrer;  pour  cet  effet,  il  ne  faut  pas 
que  Teau  qui  bout  aille  C\  haut  que  le  haut  du 
vaiffeau  où  eft  renfermé  ce  que  vous  faites 
fuire. 

BRIDER.  Se  dit  de  la  volaille  ou  gibier  à 
qui  Ton  pafTe  dans  les  cuifTes  &  les  endroits 
néceflaires  de  la  ficelle  arec  une  éguille  à  bri- 
der, pour  la  faire  tenir  comme  Ton  veut  qu'elle 
reAe. 

CUIRE  à  la  cendre.  Ce  que  tous  faites  cuire 
vous  le  mettez  fur  de  la  cendre  mêlée  de  feu  , 
6c  ie  couvrez  d'un  couvercle  qui  déborde  poui 
que  vous  y  puifTiez  mettre  du  feu  defTus  com- 
me defTous. 

CISELER.  Se  dit  principalement  pour  le 
poifTon  que  Ton  veut  faire  griller  ,  que  l'on 
coupe  légèrement  un  peu  de  diflancc  à  une 
autre  pour  qu'il  cuife  mieux  ,  &  ne  fe  déchire 
pas. 

CONCASSER.  C'cft  piller  grofTieremen: 
ure  chofe. 

ECHAUDER.  Ce  que  l'on  veut  échauder, 
il  ne  faut  que  le  tremper  dans  l'eau  prête  à 
bouillir  ,  le  retirer  enfuite,  le  plumer  ou  ra- 
tifTer,  luivant  ce  quec'eft;  &  s'il  n'étoit  poinc 
aflez  cchaudé  ,  vous  le  retremperez  jufqu'à  ce 
ijue  vous  puiiîiez  enlever  la  plume  ou  le  poil 
fans  déchirer  la  peau. 

ETOUFFE'.  C'efl  de  bien  couvrit  ce  qus 
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Ton  veut  faire  cuire  ,  de  façon  que  \l   fumée 
ayc  de  la  peine  à  forrir. 

EXPRIMER,  Ceft  preffer  un  fruit  pous 
en  faire  fortir  le  fuc. 

EXTRAIRE.  Ceft  de  pa {Ter  une  décoc- 
tion  ou  un  jus  par  une  écamine  ,  &  d'en  fépa-= 
rer  le  clair  d'avec  ce  qui  ne  Teft  pas. 

FILETS.  Se  die  de  plufîeurs  viandes  &  lé- 
gumes que  l'on  coupe  minces  Se  en  longueur, 

FILETS  minces.  Se  die  auifi  de  plufîeurs 
viandes  que  Ton  coupe  le  plus  mince  que  Ton 
peut,  Se  environ  de  la  largeur  d'un  petit   écu. 

FREMIR.  Ceft  mettre  ce  qui  eft  marqué 
deflus  un  très- petit  feu  fans  le  laiîîer  bouillir  > 
&  cependant  qu'il  foit  aflez  chaud  pour  être 
prêt  à  bouillir  :  c*eft  ce  que  l'on  connoît  pas 
de  petits  frcmilTemens  qui  fe  font  fur  les  bords 
de  la  fauffe  ou  court-bouillon. 

FONCER.  Ceft  mettre  daus  le  fond  d*unc 
cafl'erole  ou  autre  vaiffeau  convenable  à  ce  que 
vous  voulez  faire  cuire  ,  des  bardes  de  lard  , 
tranches  de  veau  ou  de  jambon  ,  fuivant  ce 
qui  eft  expliqué. 

FLAMBER,  Ceft  paffer  de  la  volaille  oii 
gibier  pour  en  brûler  les  poils  ,  fur  un  four- 
neau bien  allumé  fans  fumée  ;  pour  ne  la  poins 
noircir  ,  il  faut  la  tenir  en  l'air  en  la  retour- 
nant à  mefure  ,  &  prendre  garde  qu'elle  ne 
le  refafTe  ,  parce  que  vous  ne  pourriez  plus 
la  travailler  fi  proprement  à  l'ufage  que  vous 
en  voulez  faire. 

FILTRER.  Ceft  paffer  une  liqueur  par  un 
papier  gris  ,  que  l'oa  met  dans  un  entonnoix 
fur  une  bouteille. 

FR  UI T d'odeur.  Les  fruits  d*odeur  nous  vien" 
nent  d'Italie  &  de  Provence  ,  comme  le  Ccdra  ^ 

Bergamotte  ,  l'Orange  ,  la  Bigarade  j  !<; 
a  lij 
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Citron,  le   Limon,  la  Limecre  ,  la  Lime  dou- 
ce, la    Cbinoife  ,   le   Poncirc  &  la  Mellcrofe- 
FRUIT.  On  appelle  fruit  ce  qui  comprend 
tout  le   fervice  d'un  deflert. 

FRUIT  à  queue.  Se  dit  d'un  fruit  qui  ne 
fent  que  l'eau- 

FRUIT  pajfé.  Se  dit  d*une  poire  qui  de- 
vient blette  ,  ou  d'un  fruit  qui  a  perdu  fon  goût 
&    fon  odeur. 

FOUR.  Se  dit  de  tout  ce  qui  eft  cuit  au 
four,  comme  Bifcuits  de  routes  efpéces  ,  Ma- 
carons ,  Pains  d'Epice  ,  Meringues  ,  Maffe- 
pains  &  Tourons.  On  dit  faire  une  afHette  de 
four,  c'eft  garnir  une  afîîeuc  de  Bifcuirs  ou 
de  Four  mêlé  ,  avec  un  papier  découpe  def- 
fous.  On  dit  faire  bien  le  four,  c'ell  de  bien 
faire  toutes  les  efoeces. 

HABILLE\  L'on  fe  fcrt  de  ce  terme  pour 
-le  gibier  à  poil ,  pour  dire  qu'il  faut  lui  ôter 
la  peau  &  le  vuider. 

HABILLER  ce  Poijon.  Se  dit  aufTi  pour 
écailler  le  Poiffon  ,  le  vuider  &  le  laver. 

LIT,  Lorfqu'on  dit  faites  un  lit  de  telle 
cliofe  ,  ou  faites-en  plufieurs  lits  ,  cela  s'en- 
tend de  la  viande  ou  autre  chofe  coupée  très 
mince  dont  on  raec  une  couche  dans  le  vaif- 
feau  marqué  >  avec  raflaifonnement  convena- 
ble, &  Ton  recommence  jufqu'à  définition. 

LIMOMNE'.  Se  dit  des  Poiffons  ,  comme 
la  Tanche  ,  la  Lotte  ,  &c.  que  l'on  met  dans 
Teau  prêre  à  bouillir;  on  les  retire  un  inftant 
après  pour  enlever  le  limon  avec  un  couteau  > 
en  allant  de  la  tête  à  la  queue  fans  couper 
la  peau. 

LARD  râpé.  Pour  le  râper  ,  vous  paiïcz 
plufieurs  fois  le  coupant  d'un  couteau  en  grat- 
lan;  iur  unç  çranche  de  Uïd  ,  &  en  en)e7wz  QC 
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que  vous  pouvez  ;  lorfque  le  couteau  ne  peut 
plus  en  empoiter  ,  vous  levez  une  barde  min-" 
ce  ,   &  recommencez  à  grater. 

MENUS.  Se  dit  d*un  papier  oi\  il  eft  écrit 
le  nom  de  tout  ce  qui  doit  fe  fervir  dans  ua 
repas. 

MIGEOTER.  Ccft  de  faire  bouillir  bieo 
doucement  ce  qui  eft  expliqué. 

MITONNAGE.  Se  dit  de  la  marmite  à  h 
pièce  de  bœuf  quand  il  y  en  a  piufieurs  an 
feu  ;  Mitonne^  le  potage  ,  c'eftde  faire  bouil- 
lir du  bouillon  avec  du  pain  pendant  un  quart 
d'heure  ou  une  demi-heure,  plus  ou  moins» 
fuivant  que  Ton  i*aime  mitonné. 

MOUILLER.  Ceft  de  mettre  du  bouillon 
ou  de  Teau  ou  du  vin  ,  la  quantité  qu^il  con- 
vient dans  ce  que  Ton  fait  cuire  >  fuivant  ce 
qui   efl  expliqué. 

MARQUER.  Ced  de  mettre  dans  les  caf- 
feroles  les  ragoûts  ou  entremets  ;  il  faut  qu'ils 
foient  tous  préparés  de  façon  qu'il  n'y  ait  plus 
que  la  eu i {Ton  à  faire. 

MARQUER  une  liaifon.  C'eft  de  délayeï 
piufieurs  jaunes  d'œufs  avec  de  la  crème  ou 
du  bouillon  ,  fuivant  qu'il  efl:  expliqué. 

METTRE,  à  la  glace.  C'eft  mettre  la  li- 
queur dans  une  farbotiere  ;  mettre  la  farbo- 
tiere  dans  un  baquet ,  &  Tentourer  de  glace 
pilée  &  falée. 

MINCER.  Se  dit  des  Comcombres  ,  des 
Bete-raves  ,  lorfqu'on  les  coupe  minces,  com- 
me une  feuille  de  papier  ,  pour  en  faire  des 
falades. 

MONDER.  Se  dit  des  Amandes ,  des  Pif- 
taches ,  des  Avelines  ,  des  Noix,  &c.  Lorf- 
qu'après  les  avoir  échaudées  ,  on  leur  6ce  U 
peau;  on  les  pa^e  toujours  dans  l'eau  fraîche 
pour  les  avoir  plus  propres,  a  y 


viij  EXPLICATION 

MOUDRE.  Se  dicdu  cafté. 

PASSER.  Se  dii  (i'un  raj^out  qui    eft  pré 
paré  dans  une  cafTerole  que  Ton  mec  fur  le  feiï 
en  le  remuant  de   rems   en    tems  ,    jufqu'à   ce 
que  vous  y  mettiez   le   bouillon    dans  lequel 
lï  doit  cuire. 

PARER.  C'eft  d'oter  ce  qui  a  mauvaife 
mine  à  ce  que  vous  accommodez. 

PARER.  Se  dit  des  fruits,  d'une  Poire  , 
J*une  Pomme  ,  &c.  C'eft  lorfqu'on  leur  en- 
levé la  peau  proprement,  en  leur  faifant  des 
côtes  avecle  couteau.  Parer,  fe  dit  encore 
d'un  fruit  que  l*on  nétoye  proprement  fans  lui 
ô:er  !a  peau.  Parer  y  fe  dit  d'une  figure  de 
paftillage  que  Ton  lime  &  que  Ton  grate  avec 
un   canif. 

QUATRE  Méridiens.  Soni  des  Aveline?, 
des  Amandes  en  coques  ,  des  Figues  &  des 
Raifins  fecs.  On  les  tire  de  Provence  ou  d'I- 
talie :  on  fert  les  quatre  efpeces  à  la  fois,  en 
caffant  les  coques  des  Avelines  3c  des  Aman- 
des. 

REFAIRE.  C'eft  la  volaille  ou  gibier  que 
l'on  veut  faire  cuire  à  la  broche  ,  que  Pon  met 
fur  de  la  biaif-  ,  &  on  la  retourne  à  mefurç 
que  la  cha'r  renfle. 

REFAIRE  avec  du  heure  ou  du  lard.  Ce 
font  les  entrées  de  broche  que  Ton  fait  refaire 
dans  une  cafferole  fur  du  feu  ,  avec  du  beurra 
ou  du  lard  fondu.  Il  faut  que  la  volaille  ou 
gibier  foit  trouffé,  &  ne  les  point  trop  chauf- 
fer peur  qu'ils  ne  foientpas  colorés» 

RAFRAICHm.  Se  dit  des  fruits ,  lefquels 
après  les  avoir  blanchis  ;  on  les  met  dans  1  eau 
fraîche  pour  les  rafraîchir. 

RAFR.AICHÎR.  Se  dit  encore  des  vins  ; 
des  boifTons  d^çfiiçe  ;  €e»nie  Orgeat ,  JLidQ: 
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rade  ,  eau  de  Grofeilles  ,  de  FraiTes  ,  que  Ton 
mec    dans  de  Te^u  ou  de  la  glace, 

SINGER.  C'eft  de  jetcer  légèrement  une 
pincée  de  farine  dans  ce  qui  eft  marqué. 

SAUTER.  Se  dit  d'un  ragoût  qui  eft  dans 
une  calTeroIe,  que  Ton  remue  fans  y  mettre  de 
cuillier,que  Ton  tait  iaurer  par  le  mouvement  du 
bras,  en  tenan:  la  cafferole   parla   queue. 

CENDRER.  Se  dit  d'un  fourneau  qui  eft 
trop  ai:unié  ,  où  Ton  me:  de  la  cendre  delTus 
pour  diminuer  Csl  chaleur. 

TROUSSER.  Se  dit  pour  la  volaille  ou  gi- 
Mer  ,  quand  on  leur  laifTe  les  nattes  pour  les 
faire  tenir  comme  l'on  veut  quMs  ref^enr. 

TOKKEF/ER,  terme  d'Office.  Ceft  brilles 
du  caffé  pour  le  torreiiet. 

TOURNER  Se  dit  des  Citrons,  des  Oran- 
ges, des  Bergamottes  ,  &  d'autres  petits  fruits 
d'odeur  unis,  que  l'on  tourne  avec  un  couteau. 

TOURNER. Se  àiz  de  la  crème,  du  lait  qui 
fe  caille   lorfqii'on  remploie, 

TOURNER.  Se  dit  des  Amandes  ,  Piila- 
ches,  Avelines,  Icfque  les  ,  lorfqu'on  les  pi- 
le fe  tournent  en  huile. 

TOURNEURE.  Ceft  ce  qui  fort  des  Ci- 
trons ,  des  Oranges  &  autres  petits  fruits  d'o- 
deur unis;  lorfqu'on  les  tourne  ,  ces  tourneu- 
les  fe  confifencde  même  que  les  fruits. 

TRAVAILLER.  Se  dit  des  neiges  ou  gl.i- 
ces;  c'eft  lorfqu'on  remue  bien  la  farbotiere  , 
&  que  l'on  détache  &  mêle  bien  la  neige  qui 
eii  dans  la  farbotiere  pour  empêcher  qu'il  n'y 
ait  point  de  plaçon. 

TRAYER.  Se  dit  du  CafFé  ,  du  Cacao;  des 
Amandes,  des  Piftaches  ,  &  des  fiuits  que 
l'on  rcutchoii  ï. 


2  EXPLICATION. 

ZESTES  C'eft  la  faperficie  delà  chair  dea 
fruits  d'odeur  ,  dans  la  quelle  eft  renfermée 
toute  leur  odeur  ,  &  que  Ton  levé  d'un  bout 
à  l'autre  des  fruits  ,  ils  fe  confifcnt  comme 
leurs  fruits. 

ZESTES.  Se  dit  encore  lorrqu*on  les  levé 
par  petits  zeftcs  ,  comme  pour  la  limonade  , 
€e  qui  s'appelle  zefter  un  Citron  ,  &c.  pour 
faire  des  boiffons. 


EXPLICATION 

Par    ordre  alphabétique    des    ujlenfihs    de 
Cuifine    6*    d'Office, 

BRAISIERE.  Ced  un  vaifTeau  de  cuivre 
un  peu  long  &  élevé,  où  il  y  a  une  ance 
à  chaque  bout ,  &  un  couvercle  avec  un  re- 
bord ,  pour  mettre  du  feu  dellus. 

BROCHE.  Il  y  en  a  de  plufieurs  groffcurs; 
pour  les  tenir  propres ,  il  faut  avoir  foin  de 
ies  efluyer  pendant  qu'elles  font  chaudes  ,  ea 
retirant  la  viande  du  feu,  &  de  les  effuye- 
encore  avant  que  d'embrocher. 

CUILLERS.  Il  y  en  a  de  bien  des  fortes  , 
comme  les  cuillers  a  bouche  ;  celles  à  ragodc  , 
celles  à  potages, celles  à  Olives  qui  font  percées 
celles  à  fucre  qui  ont  un  becCellcs  qui  font  pou? 
la  cuifine  font  les  cueillers  à  pot, qui  font  de  cui- 
vre étamé,  comme  celles  à  dégraiffer  :  il  y  en  a 
encore  à  dégraifTer,  qui  font  percée;  pour  égou- 
ter  ce  que  Ton  veut  ;  des  cuillers  de  bois  ,  de 
grandes,  de  moyennes  &  des  petites; elles  fer- 
vent les  unes  pour  palTcr  des  coulis,  &  les  au- 
tres   pour  tourner  des  ro.ix  &  des  laulTes, 

ÇHAPONNlEREr  EUcs  fom  ïs^w^oa^ 
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me  les  poupeton;eres,à  cecce  différence  qu*el-- 
les   font   plus  perires. 

CANELLON,  C'eft  un  moule  de  fer  bknc 
qui  à  la  figure  canellée  ,  dans  lequel  on  met  des 
neiges  ou  places  pour  leur  en  donner  la  forme, 

CHAUSSE.  C'eft  une  pièce  de  drap  qui 
aboucic  en  pointe  ,  comme  un  capuchon  ,  où 
Ton  fait  paffer  plulictirs  chofes  liquides  pour 
réclaircir. 

CHEVRETTES.  Ce  font  des  fers  qui  ont 
k  figure  triangulaire  ,  a-vec  trois  p'eds.  Les 
plds  hautes  ont  quatre  pouces  ;  elles  fervent  i 
la  cuiiine  ScToffice  pour  pofer  les  marmites  > 
cafTeroles  &  poêles  ,  pour  les  metwe  fur  le 
feu  .  &  donnent  de  l'air  aux  fourneaux. 

CHOCOLATIERE,  efpece  de  caffetiere 
pour  faire  le  chocolat,  dont  ie  couvercle  n'eft 
point  attaché  par  une  charnière  ,  &  qui  a  un  trou 
au  milieu  pour  y  paffer  ie  manche  du  mou-» 
liuer. 

CLAYON,  meuble  d'office  ,  qui  eft  fait 
d'ofier.  11  fert  à  plufieurs  ufages  ,  pour  ra- 
maller  les  confitures  quand  l'on  dégarnit  les  fer- 
vices,  foit  pour  étendre  plufieurs  chofes  pour 
fecher  à  Tétuve  ,  faute  de  tamis ,  &  pour  por- 
ter des  fleurs  afin  de  ne  les  point  corrompre. 

CLOCHE,  meuble  en  terme  d'office  >  qui 
a  différentes  fignifications.  On  appelle  cloche 
la  glace  du  bifcuit  qui  ie  foufBe  ,  le  couvercle 
du  compotier  de  crUtal.  On  apclle  cloche  un 
uitenfile  d'office  qui  eft  fait  en  façon  de  fout 
de  campagne  ,  pour  y  faire  cuire  des  compor- 
tes ou  des  fruits. 

COFRETS.  Sont  des  bouetes  de  bois  de  dif- 
férentes grandeurs  ,  garnies  de  papier  en  de- 
dans, dans  lefquelleson  met  toutes  les  confitu- 
tes  féches  ^  autres  ouvrages  d'offiice  pc^r  les 
ferrer. 
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COMPO  TIER.  Il  y  a  différentes  eCpeccs  <^ 
compotiers,  foie  de  porce'aine  ,  d'argent,  ou 
t^-e  cridal  ;  c'eft  une  petite  jarte  an  peu  profon  - 
fonde,  de  la  grandeur  d'une  petite  adiette , 
dans  laqjeile  Ton  fer:  toutes  fortes  de  fruits 
que  l'on  a  mis  en  comportes.  Les  compotiers 
de  criilal  portent  leurs  couvercles  ;  il  feroi: 
loujours  très-à-propos  &  plus  propre  de  cou- 
vr:r  tous  lej  compotiers  d'une  cloche  ou  cou- 
vercles de    criflil;    iorfqu'on  les  fert. 

COUTEAUX.  Il  y  en  a  de  bien  des  Ter- 
tes.  Les  couteaux  de  table  ;xeux  de  cuîFine  . 
font  les  gros  couteaux  pour  abattre  ,  les  moyens 
pour  le  travail  ordinaire  ,  les  petits  couteaux 
rins  pour  couper  les  â'ets.  Les  tranchclard, 
qui  font  des  couteaux  fins  ,  de  longueur  de  dix 
à  douze  pouces  ;  les  couteaux  à  hacher ,  qiM 
font  de  grands  couteaux  communs  larges  par 
€n  bas  ,  avec  un  gros  manche  ;  ceux  d'office 
font  les  couteaux  ordinaires  ,  dont  le  taillant 
do:t-ê:re  droit,  de  longueur  de  trois  pouces» 
les  couteaux  à  tourner  ,  de  longueur  de  deux 
pouces  ;  les  couteaux  à  pare  ,  dont  la  lame 
doit  être  comme  une  règle  8c  fort  mince  des 
deux  côtés  ,  les  couteaux  à  coupef  le  bâton- 
nage  doivent  être  de  même  que  les  couteaut 
à  pâte  ,  à  la  réserve  qu'ils  ne  doivent  avoir 
qu'un  tai'lant  ;  &  un  dos  comme  les  autres 
couteaux. 

CRISTAUX.  On  apeile  criaaux  tous  les 
Terres  a  tiges  ou  autres  qui  fervent  pour  mon- 
ter un  fruit,  ou  pour  mettre  des  neiges  Se  des 
mouiTes  ,  comme  goblets  ,  tiges  ,  pihdres  o'.i 
autres  ,  defquels  il  y  a  de  plufieurs  ligures  & 
grandeurs.  Ces  fortes  de  verres  font  ordinai- 
lemenc  faits  avec  du  verre  foiî  clair  Se  for: 
cet. 
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CAFFETIERE.  C'eft  un  vafe  d'argent» 
<ian'  le  quel  on  met  le  cafFé  pour  le  fervir. 
CASSEROLE  Gk  Couvercle.  II  y  a  des  câffew 
rôles  à  queues  &  des  rondes  ,  des  unes  bc  des 
autres  de  plufieurs  grandeurs.  Leurs  couverck  s 
doivent  erre  de  cuivre  bien  écamé  ,  comme 
les  calTeroles  ;  ceux  qui  Ce  fervent  de  couver- 
cles de  tôle  rifquentà  gâter  leur  ragoût  ,  parce 
quMs  font  fuieis  à  fe  rouiller;  la  fumée  des  ra- 
goûts qui  forme  une  eau  dans  le  dedans  des  cou- 
vercles ,  retombe  enfuite  dans  les  ragoûts. 

COUPE-PATE.  Moule  de  fer  blanc  ou  de 
cuivre  ,  qui  fert  à  couper  la  pare  pour  les  petits 
pâtés  &  autres  petites  pâcifferies  ;  il  y  en  a  de 
la  grandeur  d'un  gros  écu  ;  de  plus  grands  & 
de  plus  petits. 

COUPERET  II  fert  à  couper  la  greffe 
viande  ;  il  y  en  a  de  gros  &  de  moyens. 

CONTRACTIER.  meuble  de  Ver ,  qui  ferî 
dans  les  grolTes  maifons  en  place  de  chenet  » 
pour  f.iire  cuire  les  viandes  à  la  broche.   ^ 

DORMANT.  On  apelle  dormant  ce  qui  fe 
met  au  commencement  du  repas  dans  le  milieu 
des  tables,  avec  les  fervices  de  cuifine ,  & 
qui  refte  ,  fî  Ton  veut  ,  jufcju'à  la  fin  du  re- 
pas. Il  y  en  a  de  plufieurs  façons;  les  uns 
montés  fur  des  jattes,  d'autres  fur  des  plateaux 
de  bois;  il  faut  les  décorer,  8c  avoir  foin  d'y 
mettre  des  goblets  pour  mettre  des  Bigarades 
&   des   Citrons. 

ECUMOIRES.  Elles  font  de  cuivre  rouge  ; 
il  y  en  a  de  plufieurs  grandeurs  pour  la  Cuiilr 
ne  &   Toffice. 

ET  AMINE.  Ceft  une  étotîe  de  poil  de 
chèvre ,  que  l'on  coupe  de  longueur  de  trois 
quarts  d'aune  ,  qui  fert  à  pafler  les  coulis ,  les 
faufles  ;  les  firops  ,  des  eaux,  &;  tout  ce  ^ui 
eft  liquide. 
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ETUVE.  C'eft  une  armoire  ,  ou  un  cabi- 
net muré  ,  garni  de  barreaux  de  diftance  en 
diftance  ,  pour  que  la  chaleur  du  feu  que  Ton 
met  dans  une  poêle  puiflc  pénétrer  par  tout  : 
on  augmente  ou  diminue  le  feu  ,  fuivant  les 
befoins 

EGUILLE  à  brider,  groffe  éguille  ou  Ton 
paile  la  ficelle  pour  troufler  les  viandes. 

FER.  il  y  a  différents  fers  dans  les  offices, 
comme  les  fers  à  goffrcs  ,  &  les  fers  â  décou- 
per du  papier. 

FRIQUETj  Ecumoire  de  cuivre,  plus  lon- 
gue que  large  ,  qui  (ert  à  tirer  la  friture. 

FOUR.  C'eft  dans  quoi  l'on  fait  cuire  ce 
que  Ton  veut  y  mettre  j  il  y  en  a  de  deux 
façons  dont  on  fe  fert ,  qui  font  le  four  muré 
&  le  four  de  campagne.  Ce  dernier  eft  faic 
de  tôle  de  fer,  ou  de  cuivre  rouge  ;  Tun  8i 
l'autre  fervent  à  la  même  choîc;  mais  le  tour 
muré  eft  toujours  le  meilleur,  i  o  ir  fe  (ervîr 
avec  fucccs  du  four  muré  ,  c'eH  de  le  bien 
chauffer  égahrnent  ,  le  nettoyer  ,  &  attendre 
que  la  chaleur  (oit  au  point  que  vous  la  deiirez. 
Tenez  le  bouché  pour  qa*il  garde  (a  chauleur 
également  Le  Four  de  campagne  s'échauffe  en 
mettant  du  feu  deffus  &  del'ous  également  ,  la 
quantité  qu'il  en  faut  pour  cuire  ce  que  vous 
avez  dedans  ;  obfervez  de  ne  le  point  fa'fir 
tout  de  fuite  à  force  de  feu,  parce  que  ce  four, 
étant  fait  de  ^o  e  de  fer  ou  de  cuivre  rouge  ,  eft 
fujet  à  rougir  ,  &  par  là  vous  feriez  en  rifque 
de  perdre  tout  ce  que  vous  auriez  dedans. 

FRUITTERIE.  C'eft  une  ferre  ,  ou  une 
chan  bre  bien  clofe  ,  garnie  de  tablettes  & 
chaftis  doubles  ,  pour  y  ranger  Se  coufer/et 
lesfru:r<; 

FEUILLES,   Elles    font  de  cuivre  rouge 
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étamé  ,  fait  en  forme  d'une  demi  feuille  de  pa- 
pier ;  elles  fervent  à  mettre  delTus  ce  que  Ton 
veut  faire  cuire  au  four, 

FOURNEAUX.  11  y  en  a  de  ronds,  de 
c[uarrés;ces  derniers  font  les  meilleurs. 

FLEURS  de  Lis.  Elles  font  faites  en  for- 
me de  cachet  de  bureau  i  elles  fervent  à  faire 
des  fleurs  de  lis  de  pâte  pour  enjoliver  les 
pâtés. 

GRILS.  Ils  y  en  a  des  grands,  des  moyens 
&  des  petits;  pour  les  nettoyer,  il  faut  les 
faire  chauffer  ,  &  les  efluyer  fort  avec  un  tor- 
chon. 

GRILLE.  Il  y  en  a  de  différentes  gran- 
deurs. Elles  font  faites  de  iil  de  laton  ;  les 
grandes  fervent  pour  le  tirage  ,  fur  lefqueUes 
on  met  les  fruits  que  Ton  tire  pour  les  égout- 
ter  du  furplus  de  leur  fucre.  ues  petites  fonc 
celle  à  candi. 

HATELET.  Ceux  de  cuifine  font  de  fer 
faits  en  petite  broche  ,  de  longueur  d'un  pied& 
demi,  ou  deux  pieds  •,  ceux  de  table  font  d'ar- 
gent ,  de  longueur  enviro.n   de   fix  pouces. 

HO  ULE  TTE.  Ceft  un  uftenfile  d'office  qui 
cft  fait  de  fer  blanc  ,  en  forme  de  houlette  , 
avec  laquelle  on  travaille  les  neiges  ou  glaces 
dans  les  farbotiers,  pour  les  rendre  plus  délica-» 
tes  &  les  mieux  faire  prendre. 

JATTE.  C'eft  un  plat  rond,  de  porcelai- 
ne ,  fur  lequel  on  met  un  plateau  de  même 
grandeur,  &  que  Ton  attache  avec  trois  bou- 
lettes de  cire  pour  empêcher  que  le  p'areau 
ne  fe  dérange  ,  fur  lequel  on  inonte  de-^  cryf- 
taux  &  verres  découpés  :  il  y  en  a  de  ditfc- 
rentes  grandeurs, 

LâKDOIRE.  Il  y  en  a  de  groffes  ,  qui 
font  de  bois  ou  de  cuivre.   Lqs  ^rroffes  fer-. 
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vent  pour  mettre  des  lardons  aux  viandes  que- 
l'on  prépare;  les  petites  qui  font  de  cuivre  ,  il 
y  en  a  de  doubles  &  de  (impies  ;  les  premie- 
les  font  les  meilleures.  Uon  en  a  de  plufieurs 
groffeurs ,  fuivant  les  volailles  ou  g;bier  que  l'onr 
veut  piquer. 

MARMITES.  Il  y  en  a  de  toutes  gran- 
deurs ;  quelques  unes  en  argent  ,  dans  les 
greffes  mai fons  ,  &  beaucoup  en  cuivre.  Chez 
le  Bourgeois  Von  fe  fert  volontiers  de  celles 
de  terre  :  elles  font  les  meilleures  pour  les 
bouillons.  Il  faut  obferver  que  pour  les  mar- 
mites de  cuivre  ;  ainfi  que  des  cafferoles  ; 
elles  doivent  être  toujours  bien  éramées.  Pour 
conferver  Tétamage  ,  il  ne  faut  point  les  re- 
curer en  dedans  ;  fi  la  crafle  qui  tient  après  n^ 
veut  point  s'en  aller  en  les  lavant  ,  il  faut  les 
lâiffer  tremper  datrs  de  Tcau  cbaude  ;  fi  Ton  efl: 
obligé  de  les  recurer  >  il  faut  prendre  du  fabloa 
trcs-fin  ,  &  frotter  légèrement  defTus. 

MOULE.  Ceft  dans  quoi  on  met  ce  que 
Von  veut  pour  l'empreint  de  fa  forme  Ceux 
de  cuifine,  qui  font  pour  les  petits  pâtés  ,  & 
différentes  pâtifferies  en  feuilletage  >  &  aman- 
des ,  font  de  cuivre  ou  de  fer  blanc  ;  ceux 
d'office,  il  y  en  a  de  papier  ,  de  plomb  ,  de 
fer  bianc  &  de   plâtre. 

MOULIN  à  Caffé.  uflenfile  d'office  ,  dans 
lequel  on  fait  moudre  le  cafFé  lorfqu'il  ell  brïïlé 
ou  torréfié. 

MORTIERy  II  y  en  a  de  marbre  &  de 
bois.  Les  premiers  font  les  meilleurs  :  le  pi- 
lon doit  être  de  buis  ou  de  bois  d'AguafTia. 
POISSONIERE,  vaiiTcaulong  de  cuivre 
étamé  ,  où  il  a  dans  le  fond  une  feuille  percée  , 
avec  deux  anfes  ,  pour  tirer  fans  le  rompre  , 
le  poiffon  que  Ton  â  mis  delTus  pour  le  faire 
cuire. 
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PLAFON.  grand  plateau  de  cuivre  écamé  ,  . 
avec  un  petit  rebord  ,  pour  faire  cuire  ce  que 
Ton  veut  dans  le  four. 

PLATEAU.  Ceft  une  glace  ou  un  verre 
fondu  uni ,  de  la  grandeur  de  la  jatte  fur  laquel- 
le vous  la  mettez  pour  monter  vos  verres  décou- 
pés &  vos  goblets.  Les  plateaux  doivent  tou- 
|ours  être  de  la  grandeur  des  jattes. 

PASSOIRES.  Elles  font  de  cuivre ,  &  fer- 
vent à  pafler  des  purées. 
^  POUPETONNIERE.  vaiffeau  de  cuivre 
ctamé,  fait  en  forme  de  cul  de  chapeau  ,  où 
il  y  a  un  couvercle  avec  un  rebord  pour  met- 
tre du  feu  deiTus. 

PLAT.  Il  y  en  a  d'argent  ,  de  fayance  ," 
d'étaim  >  de  fer  blanc  ,  &  de  terre.  Ceux 
d'argent  &  de  fayance  font  les  plus  en  ufage  ;la 
grandeur  eft  différente  ,  on  les  diftingue  fui- 
vant  leur  ufage.  Nous  avons  les  plats  à  po- 
tages qui  font  ordinairement  grands  plus  ou 
moins  ;  les  plats  â  hors  d'oeuvre  ,  qui  font 
un  peu  plus  grands  qu'un  aflîette  ;  les  plats 
d'entrées  plus  grands  que  ceux  à  hors  d'oeuvre 
les  plats  de  relevée  plus  grands  que  ceux  d'en- 
trée j  les  plats  â  rôts  plus  ou  moins" grands  , 
ceux  d'entremets  comme  ceux  de  hors  d'œa- 
vre. 

^  PŒLES.  Celles  de  cuifine  font  de  fer  ,  & 
à  grandes  queues.  Il  y  en  a  de  différentes  gran- 
deurs; celles  à  aumelettes  font  petites-  Il  ne 
faut  jamiis  les  récurer.  Pour  les  affiner  vous 
mettez  dedans  un  peu  de  beurre  ou  de  graiffe , 
&  les  faites  chauffer  ;ufqu'à  ce  que  le  feu  y 
prenne.  Quand  il  efl:  brûlé  ,  &  la  flamme 
(éteinte,  vous  y  jcttez  dedans  tout  de  fuite  un 
peu  de  fcl,  en  tournant  la  tête  ,  pour  que  le 
ici  ne  vous  pétille  poiac  dans  les  yeux  »   & 
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frociez  fort  avec  un  torchon  comme  Ci  vous 
récuriez  la  poele.  Il  y  a  les  poêles  à  frire  qui 
font  grandes  ;  les  poêles  à  fourneaux  qui  font  i 
manches  courts,  celles  d'oifices  font  de  cuivre, 
avec  deux  anfes  :  il  y  en  a  de  toutes  fortes  de  • 
grandeurs. 

POELONS.  Ils  font  tous  de  cuivre;  ceur 
de  cuifine  font  à  grandes  queue,  &  ceux  d'of- 
fices à  petites  queues  :  des  uns  &c  des  autres  il 
V  en  a  de  différentes  grandeurs 

ROULEAU.  C'eft  un  morceau  de  bois  dur 
qui  fert  à  abattre  la  pâte  que  l'on  fait  pour  la 
pâtifTerie. 

SARBOTÎERE,  Ce(\  le  nom  d'un  vafe 
qui  eft  fait  oïdina'rement  d'ctaim  ou  de  fer 
blanc,  &  dans  lequel  on  fait  prendre  en  neige 
les  liqueurs  que  Ton  delbne  a  être  fervies  dans 
des  gobelets  ,  ou  pour  faire  des  fruits  glacés. 
Les  Sarbotieres  doivent  avoir  chacune  leur 
baquet  ,  qui  doit  avoir  une  petite  .  cheville 
au  bas  pour  écouler  l'eau  ,  s^'il  en  cfl  befoin  ; 
de  forte  que  la  farbotiere  eft  dans  le  milieu  du 
baquet  :  U  faut  qu'il  y  ait  une  diftance  entre  la 
farbotiere  &  le  baquec ,  de  la  largeur  de  qua- 
tre doigts. 

I  SERINGUE. Q{i  un  ufteofile  d'office,  dans 
lequel  on  feringue  la  pâte  des  maffepains  pour 
lafrifcr,  ou  lui  donner  une  autre  figure  :  on 
s'en  fertaufii  â  la  cuilîue  pour  des  beignets  de 
pâtes.         -    7    ' 

ESPA'Tp^LE.C'cd  le  nom  d'un  morceau  de 
bois  ,  avec  lequel  on  remue  les    marmelades, 

SUCRIER  ,  eft  un  meuble  dans  lequel  on 
mec  du  fucre.  Il  y  en  a  de  deux  efpeces  ;  fça- 
voir  ,  les  fucricrs  pour  les  cabarets  ,  dans  lef- 
quels  on  met  du  fucre  caffé  par  morceaux  ,  &c  les 
fucriers  d'argen  r  dans  lefquelson  met  du  fucre  ca 
poudre.  A  ujourd'hui  l'on  ne  fe  fert  pa-  beaucoup 
ae  ces  derniers;  on  a  de  petites  jaiîes  en  façon  ds 
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timbales  ,  dans  lefquclles  on  met  du  fucre  en 
poudre  &  que  Ton  prend  avec  une  cuillicr  d'ar- 
gent percée  ,  comme  celle  à  Olives. 

SALIERES.  Celles  de  Table  font  d'ar- 
gent ou  de  cryftal  ;  celles  de  cuifincs  font 
de  fer  blanc  ,  à  plufîeurs  compartimens. 
TOUR  àpâte.  Table  pour  faire  la  pâtiflerie, 
TAMIS.  Ceux  de  cuifîne  font  de  crin  & 
de  foie  ,  les  derniers  fervent  à  palTer  le  bouil- 
lon ,  quand  on  ne  veut  pas  que  la  graiffe  pafle 
au  travers;  ceux  d'oiîîce  font  de  crin,  &  plus 
grands  que  ceux  de  cuiline. 

TAMBOUR,  eft  un  uftenfile  d'Office, 
refTcmblant  a  un  tambour  ,  dans  lequel  ii  y 
a  deux  tamis ,  un  de  crin  &  un  de  foie  ,  pour 
pafîer  le  fucre  en  poudre  &  le  rendre  très- fin, 

TOURTIERE,  plat  de  cuivre  étamé  pour 
faire  cuire  les  tourtes  au  four. 

TERRINES.  11  y  en  a  d'argent ,  de  por- 
celaine &  de  fayance  .  elles  fervent  pour  met- 
tre de  grandes  entrées  que  l'on  appelle  terri- 
lines.  Il  y  en  a  de  grandes  où  l'on  fert  un  po- 
tage que  l'on  nomme  pot  à  ouille» 

TURBO  TIERE,  vaiffeau  de  cuivre  en  for- 
me de  cafferole ,  ronde  &  platte,  où  il  y  a 
dans  le  fond  une  feuille  de  cuivre  percé  Se 
étanié  pour  retirer  le  poiffon  qui  s'égoute  , 
ians  fe  romore, 

TOURNE-BROCHE.  Il  y  en  a  de  grands 
de  moyens  &  de  petits  ;  ils  font  ordmaire- 
Itienc  proportionés  ^  fuivant  que  l'ordinaire 
de  la  maifon  eft  fort,  Quand  vous  voulez  le 
graiffer  ,  il  faut  toujours  prendre  de  la  bonne 
huile, &  le  frorcer  auparavant  avec  un  torchon, 
pour  ne  pas  mettre  l'huile  fur  la  crafTe  qui 
iorme  une  pâce. 

TIMBALES,  efpeces  de  goblets  de  cuivre 
;.^Wmé ,  ^ui  fervent  i  faire  difïéreas  entremets. 


:«  EXPLICATION  DES  TERMES;  D'c. 
-aiers;  on  a  de  petites  jattes  en  façon  de  tim-. 
i>ales  ,   dans  lef(|uclles    on   met    du  fucrc  en 
poudre. 

VIDELLE  ,  uftenfile  de  fer  blanc  ,  de 
grondeur  d'un  pouce,  &  de  longueur  de  trois 
doigts  ,  qui  fejt  i  vider  des  pommes  ,  de 
sucres  fruits. 


''  aj».^^      SM^^     ^Si^  ^ 
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BOURGEOISE  , 

Suivie  de  V Office  ,  â  Vufage  de  tous  ceux 
qui  Je  mêlent  de  dépenjcs  de  MaifonSm 

CHAPITRE    PREMIER. 

InJlru6iionJlir  les  richejfss  que  la  Nature  produit 
pour  notre  fubfijlance  pendant  toute  Vannés. 

D  U  P  RINTE  MS. 

^^"^^^^  E   fuivrai   Torare   des    faifons  ,    sThJZ 

£**  T  *^  A^  commencerai  par  le  printems  ,   qui  thn. 
I        j^  comprend    Mars  ,   Avril  ,    Mai.    Si 
7^       K^S"  cette  partie   de  l'année   eft  la  plus 
>î^^-^/^f  agréable  ,   elle  ef\  aulH   la  plus   in- ^"^^' 
grate  en    Volaille  ,   Gibier  ,  Légumes   &    fruits.  (i^,^i\\. 

Je  ne  parlerai  point  du  Boeuf,  puifqu'  1  eft  de 
toute  fa.fon  ;  le  bon  Mouton  ,  jufqu'au  mois  Mai. 
-^e  Juin  ,  eft  celui  de  Rheims  &  de  Beauvais  , 
Je  Veau  de  lait  pris  fous  la  mère  ,  TAgi^eau  de 
lait  ,  les  Poulets  gras  à  la  Reine  ,  \ts  Poulets 
^ux  œufs  ,   les  Poulets  de  graia  ,  les  Canetons 
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de  Rouen  ,  leî  Dindons  ,   les   gros  Pigeons   de 
l'y  rue-  j^j^^cims   &    Romains  ,    les   pigeons  de  volière  , 

les  Canetons  &  les  Oi'ons. 
Mars.         ^^  Gibier  ,  les  Levraux  &  les  Lapreaux. 
Avril.         En  Vcnaifon  ,    les   Marcafllns  ,  le   Chevreuil 
Mai.       &  le  Chevrillart. 

En   poifon    d'au  douce  ,    nous   avons  TAIofc 
de  Loire    &:   de  Seine  ,    la  dernière    fupcrieure 
"  à    la  première   ;   la    Truite    de    Normandie  ,   le 
Saumon  de  Loire  &  de  Seine  ,  la  Lotte  ou   Bar- 
Mars.     i,otte  ,  &  i'Ecrevifle  ;   pour  le   refte    du   PoifTon 
Avril      ^'^^'-^  douce  ,  la  Brefme  ,  la  Carpe  ,  TAnguille  , 
Je  Brochet  ,    la  Tanche  ,   la  Perche  ,  n'eft  pas 
Mai.       bonne   en    Avril   &  Mai  ,    parce  qu'elle   fraye  , 
en  poiffon  de  mer  ,    nous  avons  pour  nouveauté 
i'Efturgeon   &  le  Maquereau  :  le  refte  du  poiiTon 
comme  en  hyver. 

Outre  ces  animaux  aquatiques  nous  avons  les 
prcdu(?tions  que  la  terre  nous  fournit  ,  qui 
îbnt  les  artichaux  ;  les  violets  font  les  meil- 
leurs ,  les  Afperges  vertes  ,  les  Moufferons 
&  Morilles  ,  les  petits  Pois  ,  les  Cardes  de 
Poirée,  les  Chervis ,  les  Salfifix  &  Scorfoncres, 

En  Herbes  Potagères, 

Nous  avons  les  Epinars  nouveaux  ,  la  Lai- 
tue ,  les  petites  Raves  ,  TOzeille ,  la  bonne- 
Dame  ,  le  Cerfeuil. 

En  fruits, 

Mnrs.  ^^o"S    âTons  ,    quand    Tannée     eft    prématu- 

Aviil.     riîe  ,    les  Abricots  verts  ,    les    Amandes  verres  , 
W-ai.      les  Fraifes ,  &   les  Ceiifcs  Précoces  &  les  Gio- 
ieillcs. 


DE    L'  É  T  É. 

Nou?  entrons  dans   TEté  qui  comprend  Juin  ,J"'°' 
juillet  &  Août  pour   jouir  des  prodiidions  <iue.  -^ 
la  nature  a  mis   dans  leur    maturité  ,   &  qu'elle 
nous  a  préparé  par  le  Printems.  Aout^ 

La  viande  de  Boucherie  comme  au  Printems. 

En  Volaille, 

Toutes  fortes  de  bons  Poulets  ,  les  Dindons 
communs  &  engraiffés  ,  la  poularde  nouvelle  ; 
fur  la  fin  de  TEté  ,  le  Coq- vierge  ,  les  Ca- 
netons de  Rouen  ,  pour  entrée  les  Oifons 
&  Canetons ,  les  Pigeons  de  toutes  efpeces. 

En  Venaifon^ 

Le  Chevreuil  &  le  Chevrillard ,  le  Sanglier,' 
îc  Marcaflin  ,  &  le  Faon. 

En  Gibier  â  poiL 

Les  Levraux  ,  Se  Laprcaux. 

En  menu  Gib*ier, 

La  Caille  &  Caillctau  de  vigne  ,  le  Perdreau 
'rou^e  &  gris  ,  le  Ramereau  ,  le  Tourtereau  j 
le  Faizandcau  ,  le  Halbran  ,  fur  la  fin  de  VEté , 
la  Grive  de  vigne  ,  le  Becfiguc  &  tous  les  Oi-; 
féaux  gras. 

Du  Poijfon. 

Dans  cette  faifon  il  y  a  peu  de  bon  PoiiToa 
de  mei  ,  excepté  U  Morue  nouvelle. 

Ai) 


La     Cuisimicm 
En  Poijfon  de  rivière, 

""''  Nous  avons  la  Carpe   ,  la  Perche ,  la  Truite 

Tuin.      ^  °^"  ^  ^^  rivière. 

J^'P^t.  £^^  LtPumes. 

Aoui.  .       n 

Des  petits  Pois  ,  àzs  Haricots  verts  ,  des 
Fèves  de  marais ,  àts  Concombres  ,  des  Choux- 
jfleurs. 

En  Herbes  Potagères, 

Des  Laitues  ,  des  Cliicons  de  toutes  fortes  , 
des  Choux  ,  des  Racines  nouvelles  ,  des  Oi- 
gnons nouveaux  ,  des  Poireaux  ,  du  Pour- 
pier ,  de  la  Chicorée  blanche  ,  du  Cerfeuil  , 
Eftragon  ,  Corne  de  Cerf,  Baume  ,  Cibou- 
lette, Pcrcepierc. 

En  Fruits. 

FêcKes  &  Prunes  de  toutes  efpeces  ,  Abri- 
cots ,  Figues  ,  Bigarreaux  &  Cerifes  tardives  , 
Grofeilles  ,  Mures  ,  Melons  ,  poires  de  Blan- 
quette. 

DE    V  AUTO  MN  E. 

Septem.  L'Automne  ,  qui  comprend  les  mois  de 
Octobre  ccpLemhre  ,  Octobre  &c  Novenr.bre  ,  nous 
^'°^'  fournit  abondamment  tout  ce  que  l*on  peut 
defîrer  pour  les  délxes  de  la  Table  par  la 
récoke  des  Vins  &  des  Fruits  à  pépins  de 
tomes  efpeces  ,  par  la  bonté  de  la  Volaile 
&  Ja  variété  de  toutes  (brtes  de  Gibier  &  Ve-. 
naifon  ,  Poifîon  d'eau  douce  &:  de  mer. 

En  Viande  de  Bcucherie. 

Le  bon  Mouton  des  Ardennes  ,  de  Préfa!«  , 
de  Cabour  ,  de  Eeauvais  ,  de  Rheims"*,  de  Diep- 
pe &  d'Avrange  ,  le  Veau    de    Pontoifc  ,    de 
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Rouen,  (3e  Caen  ,  de   Montargis  5c  de  tait  aux 
environs  de  Paris  ,    le  Porc  frais  ;  en  Volailles    "•^'■'*'*' 
cous    avons    toutes    iorccs    de    bons    Poulecs    & 
Poulardes   &    Chapons  ,    celles     d'aujou    &     da  scptcm, 
JVIans    ,    de    Barbezieux    ,    de  Bruges    ,   Se     de  Oc^obie- 
Bianzac  ,   les  Pigeons   de   toutes   cfpeces  ,     les  ^'ov. 
Poules  &  les  Coqs  v-.erge  de  Caux  ;  nous  avons 
encore    les     Poulardes    &    Dindons    chaponnées 
^e  l'Anjou  ,  Poitou  &  Berry  ,  les  Oyes  graffes  , 
Oifons  &:  Canards  d*Alençon  ,  Maine  &:  Anjou. 

En  gros  Gibier  &  p'^enaifon. 

Le  Chevreuil  ,  le  Dain  de  Tannée  ,  le  San- 
glier de  Compagnie  ,  la  Laye  plus  délicate  , 
&  le  iMarcaffm  plus  excellenc  ,  le  Faon  ,  les 
ievraux  &:  Laprcaux. 

En  petit  Gibier. 

Les  Perdrix  rouges  ,  grifes  ,  k  Bécaflc  exceî- 
kiite  pendant  les  brouillards  &  le  froid  ,  les 
BécafTmes  ,  les  Gelinotes  de  bois  ,  les  Allouec- 
tcs  ou  Mauviettes  ,  les  hupées  font  les  meil- 
leurs. 

Les  Pluviers  dorés  ,  excellens  quand  il  gèle  a 
les  Guignards  ,  les  Rouges  gorges  ,  l'Oifeau 
de  rivière  ,  les  Canards  ,  Tes  rouges  très-excd- 
Icus ,  les  J  idellcs ,  les  Sarcelles. 

Eîi  Poijfon  d'eau  douce. 

L'anguille   ,    la    Truite  ,    la  Tanche    >      Î^Sj^p^^^, 
Ecreviffcs  ,  les  Brochers  ,   les  Perches  ,  les   Lot-Oclob.c 
tes  ,  les   Carpes  ,   les   Plies  ,   les  Barbillons  ,  lesNov. 
Mcugaiers. 

En  Poiffon  de  mer. 

L«  PoifloûS  ({Mc  la  mircc   nous  fournit  or- 
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•  *  dinairement  dans  cette  faifon  font  les  Eftny- 
iMn^'  gcons  ,  le  Saumon  ,  le  Cabillior  ,  la  Barbue  ,  le 
Turbot  &  le  Turbotin  ,  les  Solles  ,  les  gros  & 
petits  Carlets  ,  les  Vives  ,  \t%  Truites  de  mer 
&  faumonée  rouge  ,  \ts  Merlans  ,  les  Harangs 
frais  ,  les  Huitres  vertes  &  blanches  ,  les  Sar- 
dines ,  le  Thon  &  les  Anchois, 

Kn  Légumes  &  Herbages. 

Scptcm      ^^^     Artichaux    d'Automne  ,  Choux -fleurs  ; 

Cardons  d'Efpagne  ,  Epinars  ,  Choux  de  plu- 
Oflobre^eiirs  efpeces   ,   Poireaux  ,    Celleri  ,  Oignons  , 

Racines  ,  Navets  ,  Chicorée  blanche  &  Chi- 
Kov.      Corée  fauvage  ,    Laitue  romaine  ,   toutes   fortes 

de  petites  herbes. 

En  Fruits^ 

Raifîns  de  toutes  efpeces  ,  Poires  ,  ^ommes  , 
Figues  ,  Olives  ,  &  Pucholines  ,  Noix  &  Noi- 
fcttes  ,  Marons  8c  Châtaignes  ,  &  toutes  fortes 
^c  fruits  fecs&  confits  pendant  l'Eté. 

DE    L'  H  Y  F  E  R. 

Les  mois  de  Décembre  ,  Janvier  &  Férrier  > 
qui  comprennent   Thyver  ,  ont  entièrement  ra- 
JDecem.  port  à   l'Automne  ,  par  les  proeifions  &  l'abon- 
dance de  tout  ce  qu'elle  nous  a  fourni  pour  la 
3^v.     néceffité  de  la  vie  ;  comme  Pain  ,  Vain  ,  Légu- 
.      nues,  &  toutes  fortes  de  Fruits,  Viande,  Vo- 
^^""  laiile,  Gibier  &  Poiffons  ,  tout  eft  de  même  ;  ces 
deux   dernières  faifons  ,  qui  font   le  tems  de  la 
bonne  chère  ,    ne    doivent    point   être   feparées 
par   des  changemens  >    parce    que    nous  avons 
dans   l'Hyrer    prefque    de    tout   ce    que    nous 
avons  dans  l'Automne, 
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IN  S  TRUCTION  pour  chaque  Sai- 
fon  ;  elle  fervira  aujjî  pour  régler  les 
fervices  ;  vous  augmenterei  ou  diminue- 
re{  fuivans  les  occajîons  èr  la  dépenjl 
que  vous  voudrez  faire. 


mi 


MENUS  DE  PRINTEMS, 

Table  de    dou^e    Couverts  à  dîner  , 
fervie  à  cinq. 

Premier   Service. 

1^  NE  Pièce  de  Bœuf  pour  le  milieu; 

Deux  Potages, 
I  Aux  herbes. 
ï  D*Afperges  à   la  purée  verte. 

deux  Hors-d'œuvre» 

1  De  Raves. 

2  De  Beurre  de  Vemvre. 

Second    Service. 

LaiJJei  la  pièce  de  Bœuf ,  Cr  meite^^  à 
la  place  des  deux  F  otages  ^  des  deux 
hors-d'œuvres  quatre  Entrées, 

I  D'un    carré    de    côtelettes    de    Moutoa  à    U 

ravigottc. 
ï  D'une  poitrine  de  Veau  aux  petits  pois. 
i  D'une  fricaiïée  de  Poulets. 
j  De  gros  Pigeons  en  fricandeaux. 
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Deux  plats  de  Rot  ,  trois   Entremets  ^ 

deux  Salades, 

ï  De  ^eiix  petits  Lapreauï. 
j  D'une   Poularde  nouvelle  ,    ou   deux  Poulets 
gras. 

Dejfert.  Quatrième   Service, 

1  Jatte  de  GaufFres  poui  le  milieu. 
I  Comporte  deCerifcs. 

I  De  Fraifes. 

[I  De  Crème  fouettée^ 

II  D'Echaudcs. 

Il  De  gelée  de  Grofcilles; 
II  Marmelade  d'Abricots. 


MENUS  DE   PRINTEMS. 

Table   de    dou^e    Couverts  fervie    en 

maigre  à   dîner  ;    elle  peur  fervir    au 

fouper  ,  en  fie  fervant  point  de  potage 
fi  Von  vnit. 

Premier    Service. 

\^  N  Potage  printemnié  pour  le  milieu. 

Deux  Entrées» 
I  De  Morue  à  la  crème. 
ï  D'une  Tourte  de  PoifTon. 

Quatre  Horr-d'œuvre» 
l  D'une  Aumelette. 
1  D'oeufs  fïâis  dans  une  fervie tte. 


Bourgeois  I. 

^'D'oefs  à  la  farce. 

,1  D'oeufs  au  beurre  noir. 

Second     Service. 

Une   Alofe  grillée    avec  une   fauflc  lux  câpres 
pour  relever  le  potage. 

Troisième     Sbx.vice<, 

Pour  le  milieu, 
ï  D'Fcreviffes  au    coure- bouillon   ,    drefïé    cb 

d'ôiTies  fur  une  ferviecte. 
Deux  plats  de  Rôt  pour  les  deux  bouts., 
ï  D'une  Carpe  au  court  bouillon. 
I  De  Poiflbn  frit. 

Quatre  Entremets. 
I  D'Afperges  en  petics  pois. 
ï  De  Chervic  frit. 
1  De  Tarcele:tes  de  confitures. 
l  D*ane  C'éme  Italienne. 

Deux  Salades. 

I  De  petites  Laituëi  &  fourniture. 

II  De  Bigarades. 

Dejfert.   Quatrième  Ser7Ici, 

Pour  le  milieu. 
Six  gros  Bifcaiis  du  Palais  Royal. 

Quattre  Comvottes. 
\i  D'Abricots  verts ,  ou  Amandes  vertes. 
1  De  Cerifes. 

t  De  Fra  fes  crues  dans  un  compotier. 
j  De  Fromage  à  la  crème  dans  un  compotier, 

(quatre  Ajfutus. 
I  D'Fchauaés. 
I>  De  Bilcuus  d^Amandes  anaéics. 
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1  De  Fruit  fec  confie. 
JnJlrMç-  j  £)g  conferve  de  Violette. 


MENUS   DE    L'ETE. 

Table  de  quïny^e    Couverts    à    dîner  ^, 
fervie  à  fept. 

\^  N  E  pièce  de  Bœuf  pour  le  milieu. 
Deux  Potages» 

I  Garni  de  Concombres. 

II  De  croûtes  au  coulis  de  poids  verds, 

Quatres  Hors-d'œui're, 
fi  De  pieds  de  xVlouton  en  fricaffce  de  Poulets, 
ï  De  noix  de  Veau  encaiflcs. 
I  De  petits  Pâtes. 
j  D'un  Melon. 

Second     Service. 

Six  Entrées  pour  relever  les  deux  potages 

Qr  les  quatre  hors-d'œuvies. 
'ï  D'un  gigot  de  Mouton  à  Tcau. 
iî  D'un  quafi  de  Veau  à  la  crème. 
fS  D'un  Caneton  aux  pois. 
ï  De  Pigeons  aux  fines  herbes. 
1  De   deux    Poulets  aux  petits  oignons    blancs, 
^  De  fiicts  de  Lapreaux  aux  concombres. 

Troisième    Service.. 

.2  Entremets  froid   pour  le  milieu  d'une   grofic 

broche. 

Quatre  plats  de  Rot ,  deux  Salades. 
:i  D'un  Dindoneau. 
.3  D'unç  PôuUrds, 
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t  De  4  Perdreaux. 
1  De  fix  Pigeons  bardés  en  Cailles, 
a  Salades  d'herbes. 

Quatrième    Service. 

Six    Entremets  pour   relever   les    quatre 

plats  de  Rôt  Çr  les  deux  Salades, 
ï  De  tartelettes  d'Abricots. 
I  D'œufs  brouillés  à  la  coque. 
I  De  Bégnets  de  feuilles  de  vigne^ 
ï  De  petites  timbales  de  Bifcuits. 
1  De  petites  Fèves  de  marais  ;   à  la  crème. 
il  D'Artichaux  à  la  fauffe  au  beurre. 

Dejfert.  Cinquième    Service. 

iî  Jatte  de  fruit  crud  pour  le  milieu. 

Quatre  Compottes» 
I  De  Pêches. 
j  De  Prunes. 
J  De  Poires. 
I  De  Verjus. 
4  Aflieces  de   Glaces  à  la  crème  >  ou  deux  de 

Cerneaux. 
î  De  Fromaç^ê  à  la  crêmc. 
3  D'£chaudés. 


MENUS   DE  L'ÉTÉ. 

Table   de  dix  Couvert  à  fouper  , 
fervie  à  cinq. 

Premier    Service. 


Une 


Pièce  de  viande  de  boucherie  à  la  bro- 
che pour  le  milieu. 


It  La    Cuisieniem 

ag„.       I  D  une  Tourte  de  GauciVcau. 

.1  D'une  Poularde  entre  deux  plats. 

Deux  Hors-d  œuvre. 
j  D'un  kachis   de   Lapreaux    ou    autre    viande 

cuite. 
'j  De  trois-Iangues  de  Mouton  en  papillotes. 

Second    Sekyice.  àj, 

[l  Entremets    de  petits  Gâteaux  pour   le  milieu- 

Deux  plats  de  Rôt. 
I  De  deux  Poulets  à  la  Reine. 
,1  D'un  Levreau. 

Deux  Entremets  chaud, 
I  De  petits  pois. 
il  De  Crème  à  la  Madclainc. 

Deux  Salades^ 
I  De  Laitue  Romaine  : 
j  De  Bigarades. 

Dejfert.  T  KOI  SI  EU  i   Sertïc«. 

I  De  }%.  FêcKes  pour  le  miliciL. 

1  De  Ceriies, 

1  De  Prunes. 

j  De  Fromage  à  la  crcmc. 

1  D'E  chaudes. 

%  Aflicttes  de  Mûres 


£  O  U  R  s  E  O  I  SE.  ï^ 


«   Injlrue-" 

MENUS  DE  L'AUTOMNE.     '"" 

Â  A  B  L  E  de  dou^e    Couverts   à    dîner  , 
fervit  à  cinq. 

Premier    Service. 


u 


N  Potage  aux  Navets  pour  le  milieu. 
Quatre  Hors  d'ceuvre, 

I  De  Boudins  &  SaucifTes  grillées, 
z  D'Huîtres  crues. 

Second    Service. 

II  De  la  pièce  de  Boeuf  pour  relever   le  potage.' 
Quatre    hntrées  pour  relever  les  quatre 

Hors -à'' œuvres. 
;i  De  côtelettes  de  Mouton  en  robe    de  cHam^r 

bre. 
!i  D'un  pain  de  Veân. 
I  D'une  compotte  de  Pigeons. 
j  D'une  Tourie  de  Lapins. 

Troisième    Sertick. 

Rot  ^  Entremets  enfembU,- 
jp  Salade  pour  le  milieu. 

Deux  plats  de  Rôt, 
I  De  \z.  Mauviettes. 
I  D'une  Poularde. 

Deux  pUts  d'Entremets, 
I  De  Choux- fleurs  au  beurre. 
1  D'une  Crêine  au  cafte. 

Dejfert.  Quatrième  Service* 
31  Jatte  de  fruit  pour  le  milieu^ 
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•~;        I  Compotte  de  Pommes. 
mu        ^  Compotte  de  roires. 

I  AfHette  de  Raifins. 

X  AHlette  de  Noix  nouvelle?. 

1  A/îiette   de    Marons   grillés  ,    dans  une    fer-» 
victte. 

'3  Afliette  de  Froraage. 


MENUS  DE  L'AUTOMNE. 

Table    de   àou^e  Couverts   à  fouler  > 
fervie  à  cinq. 

Premier,  Service. 

KJ  N"  gîgot  de  Mouton  a  la  brocKe  pour  le 
milieu. 

Quatre  Entrées, 
l  de  côtelettes  de  veau  à  la  Lyonnoifc. 
1  D*un  queue  de  Bœuf  en  mateiouc. 
ï  D'un  Canard  aux  navet*'. 
I  De  deur  Poulets  à  h  giblotte. 

Second   Service. 

\l  Salade  pour  le  milieu^ 

Deux  plats  àt  Rot. 
I  D*un  Dindoneau. 
I  D'un  Caneron  de  Rouen. 
1  AfTicnc  de  Bigarades. 

1  A/Tiette  avec  -jne  Rémoulade  dans  nne  /kuf- 
£ere. 

Troisième   Servici, 


Cinq  Entremets, 
ix  De  Talmoufc  pour  le  milieu. 


B  O  U  R  €  E  O  I  s  E.  If 

?  D^CEufs  au  petit  lard.  ■ 

:  De  Cardons  d^Efpagne.  ^^^>«^^ 

I  De  Beignets  de  pain  à   clianter, 
I  De  Crème  brûlée. 

Dejfert.  Quatrième  Servics. 

'b  Fromage  à  la  glace  pour  le  milieu  ,  ou   uns 

jatte  de  Fruid  crud. 
I  Compottc  de  r'ommes  a  la  Portugâifc, 
1  Compotte  de  Pêches. 

1  Afîîette  de  Confitures. 

2  A/Iïertes  de  Noix  nouvelles. 
I  Aiîîette  de  Raifins. 


MENUS  DE  L'HYVER. 

Table    de    huit    ou   dix    Couver  s   à 

dîner. 

Premier    Service. 

\j  N  Potage  aux  Choux. 

1  Hors-d^'œuvres  de  Boudin  blanc  ou  noir.' 

2  Hors -d'oeuvres  d'une  Fraife  de  Veau  au  na- 
turel. 

Second    Service. 
ï  Pièce  de  Boeuf  pour  relever  le  potage. 
Deux  Entrées  pour  relever  les  deux 
Hors- d.' œuvres, 
2  De  côtelettes  de  Mouton  aux  navets. 
I  D'une  Tourte  de  l'igeons. 

Trosieme   Servicb. 

Rôt  &;  Entremets, 
s  Quartier  d'Agneau  pour  le  ;«ilic«. 


Jtiflrue- 
tien: 


lô  L  k    CvjîïUIEKt 

~  I  Saîac^e  d'an  côté. 
I  SaufTeàr/^gRcaudansunfauffîcrede  l'iotre  co.ic 

Deux  Eiuremcts  peur  les  deux  bouts^ 
X    D'une   Tourrc  de  Franchipanc. 
1  De  Bégnets  de  pâte. 

Dcjfert.  QuATRitMi  Service.  • 

I  De  Rifcuits  pour  !e  milieu. 

1  Comporte  d'Oranges  crues  coupées  par  traach:?5 

J  Compctre  de    Marons, 

1  -Afllccrc  de  Raifins. 

I  A/Tîette  de  Fromage. 


MENUS  DE  L'HYVER. 

Ta  BLE   de  quinze  à  vingt    Couverts  à 
dîner  ,  fervie  à  on^e. 


PiLEMiER    Service. 


u 


N  Surtout  pour  le  milieu  ,   qui  refte  poaf 
tout  le  (ervicc. 

Deux  Ouiiles  ou  deux  Potages  aux 
deux  bouts, 
I  Au  Rit. 
I  Aux  Légumes. 

Quatre  Hors-d' œuvras  à  coté  du  Surtout. 
1  D'une  Langue  de  Eœuf  au  gratin. 
S  De  Eégneis  de  frai'es  de  Veau. 
1  De  Eoud  n  de  lapin. 
1  De  filets  d'Agneau  en  blanquette, 
Q_uatre  îLntrées  pour  Les  quatre   coins   de 

la  table. 
,1  D'une  cafTerolc  au  Ris ,  ou  queue  de  Mouton 
âu  Ris« 
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t  D^une  Tourte  de  Eécaffes.  "* 

ï  De   f.x  perics    Piecons   à    la   broche  ,    fervis  ^".'^''"*' 

avec  une  lauiie  au  beurre. 
X  De  deux  Poulets   à  la   broche  ,  fervic  avec  ua 

ragoiic  de  truffes. 

Second   Servi  ce. 
Deux  Relevés  j)Our  les  deux  Potage, 

t  D'jne  pièce  de  Bœuf  avec  une  fauffe  hachée  3 

garnie  dr  paia  fric  autour. 
I  D'une   longe    de    Veau  à    la  broche  ,    avec 

une  fauffe  piquante. 

Troisième    Service. 

Rôt  G*  Entremets  enfemhle  ,  fervis  â  i^,. 

Quatre  plats  de  Rôt  aux  quatre  coins 

du  Surtout. 

i  D'une    Poule    de     Caux    ou     d'une     grofls 

Poularde. 
I  De  trois  Perdreaux. 
î   De  dix  huit  Mauviettes. 
I  D'un  Caneton  de  Rouen. 

De^'x  Salades  pour  lesjïâncs» 

1  De  Chicorée. 

I  D'Oignons  ôc  Bettraves  cuites. 

Deux  Entremets  pour  les  deux  bouts.. 
I   D'un  Pâté  froid. 
ï  D'un  Gâteau  de  Savoye. 

Quatre   Entremets   chauds  pour  hs 
quatre  coins. 
s,  De  Bécrnets  de  c-ême. 
1  De  Triifîes  au  court- bouillon. 
I  De  Cardons  d'Efpagne. 
X  De  Tartelettes, 
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Dejfert.  Quatrième  Servicit. 
fervie  à  13. 

Pour  les  deux  Jïancs. 

%  Grandes    jattes    de     Fraid    crud   ,     ou     deux 

criftaux  ,  garnis  de  fruit  confit. 

P9ur  les  deux  jiancs, 

î  De  Gauffrcs. 

Quatre    Compottes  pour  les  quatre  coins 

du  Surtout^ 
1  Pc  Pommes, 
X  DeTailladins. 
I  De  Coins. 
I  De  Marons. 

Quatre  Ajjîettes  pour  Us  quatre  coins  àe 

la  Table, 
I  De  Fromage. 
I  De  Macarons. 
I   De  Raifins. 
3  De  petits  Bifcuits  de  Savoye. 

MENUS  DE  L'HYVER. 

Table  de  dou^e    Couverts  â  fouper  j 

fervie  à  cinq. 

Premier  Service. 

jf  Our  le   milieu  ,   un   Aloyau  à   la   broche  ^ 

avec  une  fauffe  liachée. 
I  Entrée  d'un  fricandeau  de  Veau. 
X  Entrée  d'une  Poularde  au  court  bouillon. 
I  Hors-d'œuvres  de  trois  Langues   de  Mouton 

à  la  Flamande. 
ï  Hors-d'œuvrcs  d'un  iiTu  d'Agneau  à  la  Bour- 

geoife. 


Bourgeois  g,  i^ 

Second   Service: 

u  Salade  pour  le  milieu. 

Deux  plats  de  Rôt^ 

I  De  trois  Pigeons  Romains. 
ï  De  fîx  Bcccaffines. 

Deux  Entremets, 

1  D'oeufs  à  la  Bagnoît f. 

s  D'une  Crème  au  Chocolat, 

J9/»j7err.  Qu  A  TRI  BM  B   Servi  es, 

1  Jatte  de  Fruit  pour  le  milieu, 

I  Compotte  de  Poires. 

I  Compotte  de  Pommes  à  la  Portugaife, 

Quatre  AJJiettes, 

I  De  Marons  grillés  ou  bouillis, 
X  De  Conficurcs. 
I  De  Fromage. 
I  De  Conlerve. 


%^^-ii^^ 


it>  La    CursiNiFRB 

CAAPITRE    II. 

Abrégé  général   pour    toutes  fortes    de 
Potages, 

PRenez  la  Viande  la  plus  fàine  &  la  plus 
fraichc  tuée  ,  pour  qu'elle  donne  plus  de 
goiîc  à  votre  bouillon  ;  la  plus  fucculente  ,  eft 
la  tranche  ,  la  culotte  ,  les  charbonnages  ,  le 
iriilieu  du  trumeau  ,  le  bas  de  Taloyau  ,  Si.  le 
gite  à  la  noix  :  les  pièces  les  plus  propres  à  fer^ 
virfur  la  table  font  la  culotte  ,  &  la  poitrine 
de  bœuf.  Ne  nrieccez  du  veau  dans  vos  bouil^ 
Ions  que  pour  quelque  caufe  de  maladie.  Quand 
votre  viande  eft  bien  écumée  ,  falez-  votre 
bouillon  ;  mettez  dans  la  marmitte  de  toutes 
fortes  de  légumes  bien  épluchées  ,  ratiiTées  & 
lavées ,  comme  Céleri ,  oignons ,  carottes ,  panais  , 
poireaux  ,  choux  ;  faites  doucement  bouillir 
votre  bouillon  lufqu'à  ce  que  la  viande  £bic 
cuite  ;  paiTez  le  ensuite  dans  un-  tamis  ,  ou 
dans  uTiC  ferviette  ;  laiflez  repofer  le  bouillon 
pour  vous  en  fervir  a  ce  que  vous  jugerez  à  pro- 
pos, lî  faut  f\x  heures  de  cuifTon  pour  Une  p:ece 
de  bœiif  de  fîx  l.vres  ,  &  huit  pour  une  de  dou- 
ze à  quatorze.  Ayez,  foin  de  Hceler  les  légumes 
pour  les  retirer  entières  ,  elles  vous  rcrvironc  à 
garnir  les  potages. 

Potage  au  Choux» 

Prenez  moitié  d'un  choux  ,  que  vous  faites 
blanchir  arec  un  morceau  de  petit  lard  coupé- 
en  tranche-"  tenant  à  la  coine  ;  ficelez  le  tout 
ciucuD  en  Ton  paxticuliei  >   £ù(es  Iss  çaiss.  à- 


I 


Bourgeois  a;  ^ 

■    dans  une  petite  marmite  avec   le   bouillon  * 

eft  expliqué  ci- devant  ,  pendant  quatre  heu-  ^ota^eu 
res  j  quand  votre  chou  &  petit  lard  ibnt  cuits 
faites  mitonner  le  potage  avec  de  ce  même 
bouillon  &  des  croiites  de  pain  ;  lervez  les 
choux  autour  du  potage  avec  le  petit  lard  ,  ou 
a  la  BouTgeoiie  fimplem'ent  par  defTus  ;  ayez 
attention  de  faler  très  peu  le  bouillon  a  cauic 
du  petit  lard  :  ceux  de  racines  ,  de  Navets  ,  fc 
font  de  même  j  le  Céleri  veut  être  blanchi 
p-tus  long-tems. 

Potage  à  la  Citrouille, 

Suivant  la  grandeur  du  Po  Age  que  vous 
voulez  faire  ,  vous  prenez  plus  ou  moins  de 
citrouille  ou  potiron  ;  pour  une  pinte  de  lait , 
Yow^  prendrez  un  quartier  d'une  moyenne  ci- 
trouiiie  ;  ôcez  en  la  peau  &  tout  ce  qui  tient 
après  les  pépins  ,  coupez  la  citrouille  par  pe- 
tits morceaux  ,  &  la  mettez  dans  une  marm-itc 
avec  de  l'eau  ,  &  faites  cuire  deux  heures  fuf- 
qu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  en  marmelade  ,  & 
qu'il  ne  refte  plus  d'eau  ;  mettez  -  y  un  mer-, 
ctau  de  beurre  gros  comme  un  œuf  ,  &  un  peu 
de  lel  ;  faiicb-lui  faire  encore  que'ques  bouil- 
lons ,  enGiite  vous  ferez  bouillir  une  pinte  de 
laie  ,  &  y  mettrez  du  fucre  ce  que  vous  ju- 
gerez à  propos  .  verfez  votre  lait  dans  la  ci- 
trouille ,  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir; 
arrangez -y  du  pain  tranche  ,  mouillez  le  avec 
de  votre  bouillon  de  citrouille  ,  couvrez  le  plat 
&  le  mettez  fur  un  peu  de  cendre  cha'de  pen- 
dant un  quart  d'heure  pour  donner  le  tems  au 
pain  de  tremper  ;  faites  attention  quM  ne  bouille 
pas  ;  en  fervant  vous  y  mettrez  le  leftanc  de 
votre  bouillon  bien  chaud. 


La  CuistNiiKf 
.  Potage  au  Lait, 

Prenez  une  pinte  de  lait  ,  &  la  faites  bouil- 
lir avec  deux  oa  trois  grains  de  fel  ,  un  mor- 
ceau de  lucre  Ci  vous  voulez  ;  tranchez  dii 
pain  ,  &  l'arrangez  dans  le  plat  que  vous  de- 
vez lervir  ;  verlez  y  delTus  une  partie  de  votre 
lait  pour  faire  tremper  le  pain  ,  &  le  tenez 
chaud  fur  de  la  cendre  chaude  fans  cjuM  bouil- 
le ;  couvrez  le  plat  ,  &  lorfque  vous  êtes  prêt 
&  fervir  ,  vous  mettez  cinq  jaunes  d'œufs  dans 
le  reftant  du  lait  que  vous  délayez  avec  ;  met- 
tez )e  fur  le  feu  en  le  remuant  toujours  ;  & 
lorfque  vous  (entez  que  votre  lait  s'épaifTit  il 
faut  rôter  promptement ,  parce  que  c'eft  une 
marque  que  les  œufs  font  cuits  ;  &  fi  vous 
tardiez  à  Tôter ,  les  oeufs  tourneroient. 

Si  vous  voulez  faire  un  potage  au  lait  plus 
diftingué  ,  vous  prendrez  trois  chopines  de  laie 
que  vous  ferez  bouillir  avec  une  petite  écorcc 
de  citron  verd  >  une  pincée  de  coriandre  ,  un 
petit  moceau  de  canellc  ;  deux  ou  trois  grains 
de  fel  ,  environ  trois  onces  de  fucre  ;  faites  le 
bouillir  &  réduire  a  moitié  ,  cnfuite  vous  le 
paflez  au  tamis  ,  le  finiffez  comme  le  précé- 
-dent. 

Potages  maigres  de  pliifieurs  façons. 

Suivant  le  potage  que  vous  voulez  faire  ; 
comme  petits  oignons  ,  racines  ,  navets  ,  choux  » 
célery  ,  vous  prenez  la  légume  que  vous  vou- 
lez employer  pour  faire  la  garniture  de  votre 
potsge  ,  vous  la  coupez  proprement  &  la  fai- 
tes blanchir  un  quart  d'heure  à  Teau  bouillante, 
retirez  là  à  l'eau  fraiche  &  la  metrcz  caire  avec  ua 
morceau  de  beurre,  de  Teau  &  du  fel;  peadanc 
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^u^eîle  cuit  vous  mettez  (dans  une  cafferole  un  '  '"'^' 
morceau  de  beurre  avec  de  Vo  gnon  ,  carottes  ^  a»"»^'^» 
panais ,  un  pied  de  célery  ,  le  tout  coupé  par  pe- 
tits morceaux  ,  une  goufTî  d'ail  ,  une  feuille  de 
laurier  ,  thim  ,  balilic  ,  trois  doux  de  girofle  ,  per- 
fîl,  ciboule.  Vous  obferverez  de  Ue  point  mettre 
dans  la  cafferole  de  la  légume  dont  vous  garnif- 
fez  votre  potage  ,  parce  que  celle  que  vous  faites 
cuire  à  part  eit  ruffifante  pour  donner  le  goîic 
qu'il  faut  ;  vous  paffeiez  toutes  ces  légumes 
fur  le  feu  en  les  retournant  de  tems  en  tems 
pendant  une  heure  &i  demie  jufqu'à  ce  qu'elles 
foient  cuites  &  colorées  ;  vous  y  mettrez  de 
Teau  &  la  ferez  bouillir  une  demi  heure  avec 
les  légumes  ,  cela  vous  doit  faire  un  bouillon 
de  bon  goût  &  d\ine  belle  couleur  ,  comme 
s'il  y  avoit  du  jus  :  pafTez-le  dans  un  tamis 
&  le  mettez  dans  la  marmite  où  eft  la  légume 
à  garnir  le  potage  ;  quand  elle  fera  cuite  & 
le  bouillon  alTaifonné  de  bon  goiit ,  prenez  en 
pour  faire  mitonner  le  potage  dans  une  cafTe- 
role  :  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  , 
mettez  fur  les  bords  de  petits  filets  de  mie  de 
pain  que  vous  coupez  de  la  longueur  d'une 
alamette  ,  &  un  peu  plus  gros  ;  trempez  les 
dans  un  peu  de  blanc  d'oeuf  ,  mettez  le  plat 
fur  le  feu  pour  faire  |!ttacher  les  fileis  i  met- 
tez-y après  votre  garniture  de  légumes  arran- 
gées proprement  ,  dreflez  votre  potage  &  fer- 
vez.  Si  vous  fervez  votre  potage  dans  un  plat 
en  façon  de  jatte  ,  vous  n'y  ferez  point  de 
garniture  ,  mettez  fimplement  la  légume  fur  le 
potage  après  qu'il  eil  dreiTé, 

Potages  maigres  aux  Oignons, 
Coupez  en  filets    environ  uae    douzaine   de 
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'  "  '  moyeréS  oignons  ,  mettez  les  dans  une  Câfic- 
^ptages.  ypjg  ^^g^  ^j^  aiorccau  de  beurre  ,  pafTez  les  fut 
le  feu  une  heure  ^  demie  en  les  retournant  de 
tems  en  tems  ,  jurqu'i  ce  quMs  foieni  cuits  8c 
un  peu  colorés  également  ;  mouillez  les  avec  de 
Keau  ou  du  bouil  on  maigre  fi  vous  en  avez  , 
mettez- y  du  fe  &  du  gros  poivre  ;  faites 
bouillir  quelques  booillons  ,  &:  enluite  vous  y 
mettrez  liu  pa.o  pour  ta  re  mitiociner  votre  po- 
tage coirin>e  à  I^Jrdmarre. 

6i  vous  voulez  tare  un  potage  de  lait  aur 
oignons  ,  vous  en  met-rez  un  peu  moins  qu'ail 
cft  de  ci-.-le{r.  s  pafTc-z  les  i  petit  feu  avec 
du  beurre  juiqu'à  ce  quMs  (oient  cuits  lans  être 
colorés  ,  faites  bouiibr  du  ait  ,  &  le  mettez 
avec  To  gnon  afla'fonné  d'uil  jeu  de  fel  ,  met- 
tez du  pain  tranché  dans  le  plat  que  vous  de- 
v^z  fervir  ,  avec  une  partie  de  rotre  bouillon; 
couvrez  le  &  le  mettez  fur  un  peu  de  cendres 
chaudes  ,  quand  votre  pain  fera  bien  trempé 
vous  y  metrrez  le  reftant  du  bouillon,  icrvez. 

Potages  de  Marons  en  gras  &  en  maigre. 

Four  faire  un  potage  de  Marons  en  maigre  , 
v^us  mettez  dans  un  caiTerole  un  morceau 
de  beurre  avec  trois  oignons  coupés  en  tran- 
ches ,  deux  racines  ,  uti  panais  ,  un  pied  de 
céleri  ,  trois  poreaux  ,  le  tout  coupé  en  petits 
morceaux  ,  une  demi  goufle  d^ail  ,  deux  clour 
de  girofle  ;  paiTez  le  tout  enfemble  jufqu^à  ce 
qu'ils  foient  un  peu  colorés  j  mouillez  avec  de 
r^au  &  faites  bouillir  pendant  une  heure;  pal- 
fez  votre  bouillon  au  tami?  ,  affaifonnez  de 
fel  ,  prenez  un  cent  de  marons  ou  un  cent  & 
demi  de  grofîes  châtaignes  ,  ôtez  en  la  première 
peau  &  les  métrez  fur  le  feu  dans  une  poele 
percée  en  les  renauant   toujours  jufqu'à  ce  que 

vous 
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Vous  puiflicz   ôtcr   la  féconde  peau  ;    quand  ils  „' 

feront  bien   épluches  ,    faites  les  cuire  avec  une 

partie  du  bouillon  ,  enOaite  vous   mettrez  à  parc 

ceux  qui   font   entiers   pour   garnir    le    potage   , 

&   les   autres   vous  les  écrafercz  ,    &  les    pafTe- 

rez  dans  un  tamis  pour  en  faire  un    couiis  que 

vous  mouillez  avec  le  bouillon  de  leur  cuiiTon  ; 

faites  mitonner    le   potage    avec  le  bouillon   de 

racine  ,  &  en    fervant  vous   y   mettrez  le   coulis 

de  raarons.    Le   potage  gras   fe    fait  de  la  même 

façon  en  prenant  un   bon  bouillon  gras  que  vous 

employez  à  la  place  du  maigre. 

Potages   d'Afperges  à  la  purée  verte   en 
gras  &  en  maigre,  ' 

Pour  faire  un  potage  en  maigre  ,  vous  faites 
un  bouillon  de  racines  comme  le  précédent  ; 
lorfcu'il  eft  paffé  au  tamis  ,  prenez -en  une 
partie  pour  faire  cuire  un  litron  de  pois  verds  ; 
prenez  des  afperges  de  moyenne  gtofleur  ce 
qu'il  vous  en  faut  pour  garnir  le  potage  ,  cou- 
pez les  de  .longueur  de  trois  doigts  ;  faites  les 
blanchir  un  moment  à  l'eau  bouillante  ,  &  les 
retirez  à  Teau  fraîche  ,•  faites  les  égouter  &c 
les  Scellez  en  plufieurs  petits  paquets  ;  cou- 
pez un  peu  le  bout  de  la  pointe  ,  &  les  met- 
tez cuite  arec  les  pois  :  lorfque  les  pois  font 
cuits  ,  palTez  Jes  en  purée  ,  mutonnez  le  po- 
tage avec  le  bouillon  de  racines  ,  faites  une 
garniture  fur  les  bords  du  plat  avec  les  afper- 
g'es  ;  en  fervant  mettez  y  le  coulis  de  pois  : 
le  potage  en  gras  fe  fait  de  la  même  fiçon  en 
prenant  un  bon  bouillon  gras  à  la  place  du 
jîiaii're. 


s 


.    lO  LaCuisinieinE 

^''"i"-  Potages  au  Fromage  en  gras  &  en  maigre. 

Pour  le  faire  en  ma'gre  vous  ferez  un  bouil<. 
Ion  com.ne  ceiai  qui  eit  exp  c^ue  pour  les  po- 
tage^ magres  pag  2'-  A)  ez  a.encion  q  le  pour 
ce  potage  il  faut  p. us  de  ckoux  que  daacres 
Itguines  ;  quand  il  lera  fini  &  paflé  au  tamis, 
nietiez-y  irès-jcu  de  lel  ;  pret.ez  le  plat  que 
vous  devez  lervir  qui  doit  aller  au  feu  ,  vous 
avez  une  demi  livre  ou  trois  quarte<ons  ,  fui- 
vanc  la  grandeur  du  potage  ,  de  fromage  de 
gruyère  ;  rapcz  en  la  moii:é  ,  &  l'jnire  vous 
la  coupez  en  tranches  miiccs  ;  mec  lez  ui  peu 
de  fromage  râpé  dans  le  fond  du  piac  avec 
quelq'jes  petits  morceaux  de  beu-re  ,  couvrez 
avec  du  pain  tranché  fort  mince  ,  enfjïre  vous 
y  mettez  un  couche  de  fromage  tranché  ,  ap:ès 
une  couche  de  pain  que  vous  couvrez  ae  fro- 
mage râpé  :  re.neccez  une  couche  de  pain  ,  8c 
finiirez  par  le  fromage  tranché  &  des  petits 
morceaux  de  beurre  ,  mouillés  avec  une  par- 
tie de  votre  bouillon  ,  faites  mitonner  jj'qj'à 
ce  qu'il  fe  tafVe  un  petit  gracin  dans  le  ior.d  dti 
plat,  &  ne  reftc  pi  is  de  bouillon.  Avant  que 
de  lervir  vous  y  remettrez  du  bottillon  &  im 
peu  de  gros  poiy.?e.  Ce  potage  doit  ê:re  fervi 
un  peu  épa  s  ;  en  gras  vous  le  faites  de  la  mê- 
me f-çon  en  vous  (er/ant  d'un  bou  lion  gras 
aux  choux  ;  ne  dégraiiîez  point  trop  le  bouil- 
lon ,  &  n*y  mettez  point  de  beurre. 

Potages  de  Croates  au  coulis  de  lentilles. 

Prenez    un    demi    l'tron    de   lentilles    plus    ou 

moins   ,    fu'vant    la    grandeur   de    votre  potage  j 

il  faut  les   éplachcr  &  les  laver  ,  fai'es   les  C'-rc 

-.avec  du  bon  bouillon  j  quand  el'.es  font  cuites  j 
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pâffez  les     dans    une    écamine   ,   &    âflaifonnez  '" 

voire  coulis  de  bon  goût.  Les  lentilles  à  la  ^o-aget. 
Reine  font  les  meilleures  pour  toutes  fortes 
de  coulis.  Prenez  un  plat  d'argent  avec  des 
croûtes  de  pam  ;  mouillez  les  avec  du  bouil- 
lon qui  ne  loit  point  dégraiffé  ,  taites  ipicon* 
ner  vos  croûtes  jufqu'à  ce  qu'il  fe  faiTc  un  pe- 
tit gratin  dans  le  fond  du  plat  j  égoutez  enfui- 
te  la  graifie  qui  rcfie  dans  le  plat  ,  &  ferve^ 
delTus  le  coulis  de  lentilles. 

Potage  de  Crcutes  à  la  Purée  verte. 

Faites  cuire  un  litron  de  gros  pois  nouveaux 
avec  un  peu  de  perfil  ,  queues  de  ciboules  8c 
du  bouillon.  Il  faut  une  heure  &  dem-e  de  cuif- 
fqn  ■.  eniuire  vous  les  pillez  &  les  paflez  à  ré" 
tamine  pour  en  tirer  une  purée  verte  que  vous 
afiaifonnez  Je  bon  i!;oiir  ,  &  vous  fin'.flcz  votre 
potage  comme  le  précédent.  Si  ce  font  des  pois 
lecs  ,  il  n'en  faiit  qu'un  demi  litron  &  trois  heu- 
les  de  cuilTon  ;  &  pour  le"?  rendre  verts  ,  ea 
les  paiïant  vous  y  mettez  un  peu  d'épinards 
cuits  une  demi  beure  dans  Teau  ,  bien  prefleS 
&  piles  ainfi  que  les  pois. 

Potages  aux  petits  Oigiioîis  blancs. 

Faites  blanchir  les  o'gnons  ,  ôtcz-leur  la 
première  peau  ;  fates  les  cuire  à  part  dans  une 
petne  marmite  quand  ils  font  cuits  faites  en  ua 
cordon  au  bord  du  plat  où  vous  devez  fervic 
le  potage  :  pour  les  faire  tenir  mettez  fur  les 
bords  du  plat  un  filet  rie  pain  trempé  dans  dm 
blanc  d'œuf  .  mettez  un  moment  le  plat  fut  un 
fourneau  jour  que  le  pain  s'attache  ;  lèrvez-vous 
de  ces  filets  pour  faire  tenir  toutes  fortes  de 
gAinicures  de  potages. 
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y:otA^,,.  Potage  de  Concombre. 

Après  les  avoir  coupés  proprement  ,  met- 
tez les  cuire  dans  une  petite  marmite  avec  boR 
bouillon  &  jus.  de  veau  pour  les  colorer  ;  quand 
ils  font  cui:s  ,  mittonnez  le  potage  avec  leur 
bouillon  ;  &  de  celui  de  la  marmite  à  miton- 
rage  j  aflaifonnez  le  potage  d'un  bon  fel ,  & 
fcivcz  garni  de  concombres. 

F  Otage  au  Ris. 

Prenez  un  quarteron  de  ris  plus  ou  moins 
fuivant  la  grandeur  de  votre  potage  ,  un  qnarr- 
teron  pour  quatre  affiettes  ;  lavez  le  à  Teau  tiède 
trois  ou  quatre  fois  ,  en  le  frottant  avec  les 
mains  ;  faites  le  cuire  à  petit  feu  pendant  trois 
heures  ,  avec  bon  bouilloa  &  jus  de  veau  • 
quand  il  eft  cuit  ,  dégraiflcz  le  ,  goûtez  s'il  eft 
û'un  bon  fel  ,  fervez  ni  trop  épais  ni  trop  li- 
quide. 

Potage  aux  Herbes, 

Mettez  dans  une  petite  marmite  toutes  for- 
tes d'herbes  épluchées  &  bien  lavées  arec  un 
panais  &  une  carotte  coupés  en  petits  filets. 

Les  herbes  font  ofeilles  ,  laitue  ,  cerfeuil ,  pour- 
pier ,  un  peu  de  céleri  coupé  en  filets  ;  faites 
cuire  le  tout  avec  un  bon  bouiilon  ,  un  peu 
de  jus  de  veau  ;  quand  elles  font  cuites  &  d'un 
bon  fel  ,  faites  mittonner  le  potage  ,  &  fervez 
au  naturel  vos  herbes  dans  la  foupe  ,  fans  faire 
de  garniture. 

Vous  pouvez  ,  Cl  vous  voulez  ,  mafqner  vos 
potages  de  tel'.e  viande  que  vous  voudrez  , 
comme  chapon  ,'  poularde  ,  gros  pigeons  , 
pcrdjii  ,   canard  ,    jarec    de    veau  ,    &c.     Lt 
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façon  «le  les  faite  cuiïe  eft  égale  ;  il  faut  à  ~  ^  ^^^ 
tous  leur  troufler  les  pattes  dans  le  corps  ,  ^  ' 
les  faire  blanchir  ,  un  inllant ,  &  ne  les  mettre 
cuire  dans  la  marmite  à  votre  potage  ,  que  le 
tems  qu'il  faut  pour  fa  cuiflon  ,  parce  qu'une 
bonne  volaille  qui  eft  trop  cuite  n'eft  point  efti- 
mée.  Pour  la  faire  manger  à  fon  point  de  cuif- 
fon  ,  il  faut  la  taxer  ,  quand  elle  fléchit  un  peu 
fous  les  doigts-,  elle  eft  bonne  à  fervir.  Vous 
pouvez  fervir  vos  volailles  au  milieu  des  pota- 
ges ,  ou  dans  un  plat  pour  hors  d'œuvre  ,  avec 
un  peu  de  bouillon  &  gros  fel  par-deffus,  fui- 
vant  la  volonté  du  Maître.  Ceux  qui  fe  fervi- 
ïont  de  jus  dans  leurs  potages  ,  doivent  pré- 
férer celui  de  veau  à  celui  de  boeuf,  le  veau  éc.int 
rafraîchiffaut  &  plus  léger  ,  quand  il  eft-  faic 
avec  ioin  ,  peu  d'oignons  &  attaché  à  tïès- 
petit  feu  ,  il  n'cft  point  contraire  à  la  fanté,. 

F  Otage  primannié  en  maigre. 

Mettez  dans  une  marmite  un  litron  de  pois 
nouveaux  ,  ceifeuil  »  pourpier  ,  laitue  ,  ofeille  , 
trois  ou  quatre  oignons  ,  une  pincée  de  perfil  , 
un  morceau  de  beurre  ;  faites  bouillir  le  tout 
enfemble  ;  &  le  palTez  après  en  purée  claire  ; 
mitonnez  le  potage  avec  les  trois  quarts  de  ce 
bouillon  ;  ôc  de  cq  qui  vous  refte  >  vous  y 
délayez  (ix  jaunes  d'œufs  que  vous  faites  lier 
fur  le  feu  ,  Se  les  mettez  dans  votre  potage  , 
quand  vous  êtes  prêt  X  fervir  ,  après  avoir  goû- 
té s'il  eft  d'un  bon  fel. 

Potage  au  Ris  ,  &-  coulis  de   lentilles  en 
maigre. 

Faites  d'abord  un  bon  bouillon  maigre  avec 
îouies  fortes   de  racines  ,   choux  ,  navets  ,    oi-- 

Biij  . 
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y«w.;.  ^"°"^  '  ^^^*^"  '  poireaux  ,  le  touc  à  pfoporticn 
de  fa  force  ,  4c  un  demi  litron  de  pois  -,  vous 
mettez  à  part  dans  une  petite  niarmirc  un  de- 
srxï  litron  de  lentilles  à  ia  Reine  ,  que  vous 
faites  cuire  avec  de  ce  bouillon  i  cjuand  elles 
ionc  cuites  ,  palTez  les  en  purée  $  vous  prenez 
«nfuite  un  quarteron  de  ris ,  après  Tavoir  bien 
lavé  ,  faites  le  cuire  dans  une  petite  marmite 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  &  de  votre  bouil- 
3on  maigre  tiré  au  clair  ;  quand  il  eft  cuit  & 
iilTaifonné  comme  il  faut  ,  mettez-y  le  cculis 
de  lentilles  :  vous  aurez  foin  que  votre  pota- 
ge ne  foie  pas  trop  épais. 

Potage  au  Lait  d'amandes. 

Prenez  une  demi  livre  d'amandes  douces  .j 
que  vous  mettez  lur  le  feu  avec  de  Teau  ;  quand 
elle  efl  prête  à  bouillir  ,  vous  retirez  vos  aman- 
des pour  en  ôter  la  peau  ,  jettez  les  à  me- 
fure  dans  de  l'eau-  fraîche  ,  enfuite  vous  les- 
tgoutez  pour  les  bien  piler  dans  un  mortier  en 
les  arroianc  de  tems  en  tems  d'aune  cuiller  à 
bouche  pleine  d'eau  ,  crainte  qu'elles  ne  tour- 
nent en  huile  ;  vous  mettez  dans  une  caiTe- 
role  une  pinte  d'eau  ,  un  peu  de  fucre  ,  très- 
peu  de  fel  ,  canelle  ,  coriandre  ,  un  zefte  de 
citron  ;  faites  bouillir  cette  eau  avec  ce  que 
vous  avez  mis  dedans  ,  environ  un  quart  d'heu- 
re fur  un  fourneau  ;  vous  vous  fervirez  après 
de  cette  compofîtion  pour  pafl"er  vos  amandes 
tians  une  ferviette  en  les  "bourant  plufieurs  fois 
avec  une  cuiller  de  bois  ;  vous  prenez  enfui- 
re  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  &  mettez 
deffus  du  pain  tranché  &  feché  ;  vous  verfez 
deffus  le  laie  d'amandes  le  plus  chaud  que  vous 
pouvez  fans  bouillir.  Si  vous  voulez   votre  ia;c 
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d'amandes  plus   (imp  e  ,  paffez   fimpl^raent  avec  " 

de  Tt-aa    chaude  ,    &  vous    y    mettrez  après   le  ^""'i*' 
fucre   que  vous  jugerez  à   propos  ,   &  très  peu 
de  leJ. 

Potage  â  Veau  pour  collation. 

Prenez  une  marmicc  d'environ  trois  pintes  p 
snetrez  dedans  un  q-jarcier  de  chou  ,  quatre  ra- 
cines ,  deux  panais  ,  (îx  oignons  ,  un  pied  de- 
céleri  ,  une  petite  racine  de  per/îl  ,  trois  ou 
quatre  navets  .  fartes  un  paquet  avec  de  Tofeil- 
le  ,  poirée  ,  cerfeuil  que  vou9  ficelercz  bien^ 
cn(emble  ,  un  demi  litron  de  pois  que  vous  liez 
dans  un  linge  blanc  ;  faites  bouillir  enfemble- 
rouces  ces  légumes  avec  de  Tcan  pendanctroifr 
heures  ;  paffez  enfuite  ce  boui'lon  dans  un  ta- 
mis ,  &  mittonnez  votre  potage  après  avoir 
mis  dans  le  bouillon  le  Tel  qu'il  lui  faut  ;  vohs 
garnirez  le  potage  avec  les  légumes  qui  Tons 
dans  la  marmite  ;  fi  vous  le  voulez  ,  vous  vous 
réglerez  à  mettre  plus  ou  moins  de  légumes  , 
fuivant  la  quantité  de  bouillon  que  Yous  vca- 
dicz  faire. 

Potage  à  la  Vïtrge. 

Vous  vous  fervirez  d'an  bouillon  ordinaire  , 
comir.e  il  eft  expliqué  au  commencement  de 
ce  livre  ;  vous  prendrez  le  plus  gras  de  ce 
bouillon  environ  une  chopine  ,  pour  le  faire 
bouillir  quelques  bouillons  fur  un  fourneau  , 
avec  de  la  mie  de  pain  de  la  groffeur  d'un  œuf  î 
prenez  du  blanc  de  volaille  cuite  à  la  broche  , 
que  vous  pilez  bien  fin  dans  un  mortier  avec 
quelques  amandes  douces  &  fix  jaunes  d'œufs 
durs  ;  quand  le  tout  eft  bien  pilé  ,  raettez-y 
ic  bouilion  où   eft  U  mie  de  pain ,  &  paflez  le 

jBiy 
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"^^  tout  dans  une  étamine  ,  en  y  ajoutant  un  dsnw 
■'"l'^'  fçptiej.  ^]e  crème  ,  ou  un  poilTon  de  lait  :  après 
l'avoir  aflaifonné  de  bon  goût  ,  vous  le  tien- 
drez chaud  au  bain  mari  ,.  faites  enfuiie  aiito^v- 
ner  votre  potage  avec  des  croûtes  bien  cha- 
pelces  ,  &  peu  de  bouillon  ;  quand  vous  êtes 
prêt  à  fcrvir  ,  vous  mettez  votre  coulis  bien 
chaud  dans  le  potage  fans  le  faire  bouillir  ,  parce 
qu'il  tourneroit. 

Le  potage  à  l'ifTu  d'agneau  fe  fait  de  la  mê- 
me façon  que  le  précèdent  ,  à  cette  diftérence 
que  vous  faites  cuire  Tiffu  d'agneau  à  part  avec 
du  bouillon.  Quand  il  elt  cuit  ,  vous  garnilTez 
ie  bord  du  plat  à  potage  de  l'iflu  ,  &  li  tê:e 
dans  ie  milieu.  Ceux  qui  n'auront  point  de 
blanc  de  volaille  cuite  à  la  broche  pour  met- 
tre dans  le  coulis  ,  mettront  à  la  place  un  peu 
plus  d'amandes  douces.. 


De  la  dijjeclioîi  des  Viandes, 

L'AdrefTe    de    couper  proprement    les    vian- 
des eft   aujourd'jiui  d'un    fi    grand   ufage   , 
«y?/;fc7ifi?ique   ceux    qui  veulent    fervir    les   conviés  ,    ne 
disyian  do'iwQwi   point  l'ignorer   pour   la    fociété    de    la 
^""        table    ,    puifque,  l'on   ne    fauroit   fervir  les  bons 
morceaux  ,  h   on  ne  les    connoît    pas   ,   &   que 
bien  des  gens  trouvent    la    viande  dure  ,   faute 
de  la  fçavoir  couper  dans    (on  fil.  La  bonne   fa- 
çon Cil  de    fervir  peu  à  la  fois-;  par   ce  moyea 
les  conviés  mangent  avec  plus  d'appétit. 

Je    commencerai    par   la  di(Teâ:ion    du    bœuf 
bouilli   &  rôti  ;    la  (açoa  de    le  couper  eft  tou- 
jours la  même  ,  aiafi  que  des   autres  viandes   ds: 
boucherie. 
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La   culotte   fe   coupe    en    travers  &    «ÎAns    le    p   . 
sîïifieu    ;    la   viande    cjui  cft  auprès  des  os  de  là^jj^-^f.,^ 
queue  eft  la  {lus  fine.  dtsvm»- 

La    cliâtbonnée   fe  coupe    en  morceaux    m'iR-  <^-'^' 
CCS  &  en  travers. 

La  poitrine  fe  coupe  près  du  tendron  &  en 
travers. 

Le    paleron  fe   coupe  comme  la  charbonnée. 

L'aloyau  ,  après  avoir  ôté  une  peau  dure  & 
nerveufe  qui  fe  trouve  au  defTus  du  filet  ,  que 
vous  ne  fervez  qu'à  ceux  qui  vous  en  demaa- 
dent  ,  vous  coupez  le  filet  mince  8c  en  travers 
pour  le  fervir  ;  la  viande  qui  eft  de  i*aucre  côcé 
de  l'os  &  audefTus  du  filet  ,  Te  coupe  de  inê- 
ine  ,  .&  peut  palTer  dans  un  befoin  pour  du 
fiiet  ,  quand  elle  eil  bien  coupée. 

La   tranche  &  le  gîte    Ce  coupent  en  travers. 

Toutes  les  langues  ,  ainfi  que  celles  du 
bœuf,  fe  coupent  en  travers  &  par  tranclies  , 
du  coté  du  gros  bout  fe  trouvent  les  morceaux 
les  plus  tendres. 

Le  trumeau  qui  cft  une  chair  pleine  de  car- 
tilages &  courte  ,  doit  titre  bien  cuit  &  fc 
fcrt  à  la  cuillier. 

De  la  coniioijjance  du  bon  Bœiif^^ 

Le  bœuf  eit  bon  toute  Tannée,  les  meilleurs 
font  ceux  de  Cotentin  ,  de  Normandie  ôc  d'Au- 
vergne ,  il  faut  choifir  celui  qui  a  la  couleur 
foncée  d'un  rouge  cramoifi  ;  gras  &  bien  cou- 
vert ;  il  faut  le  laiffer  mortifier  quatre  ou  cinq 
Jours  en  hiver  ,  deux  ou  trois  au  Prinrems  & 
l'Automne  ,  pour  l'Kté  un  jour  ou  deux  fuivjnt 
les  chaleurs  ,  &  l'expofition  des  vents  où  vous 
mettez  la  viande  :  il  y  a  des  parties  dans  le  bœuiT  - 
qui  fe  confervent  mieux  les  unes  que  les  autres, 
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dijjcailn  ^^  ^^  diJfeBion  du  Mouton. 

dt,  Viat.- 

Du  rôt  de  biffe  &  gigot  de  mouton  ,  ils  fe 
fervent  tous  les  deux  de  même  ,  vous  les  cou- 
pez en  travers  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  aie  plus  de 
filer,  le  morceau  le  plus  délxat  que  vous  cou- 
pez en  travers  &-en  tranches  ,  fe  trouve  du  côté 
du  nerf  que  l'on  appflle  la  foas-noix  extérieure  , 
le  côté  de  h  queue  fur  la  croupe  fe  coupe  par 
cg'jilletes  ,  &:  fe  fert  pour  un  morceau  dé'.icat  , 
la  fouris  eft  encore  un  morceau  tendre  que  l'on 
peut  fervir. 

Le  quarré  fe  fert  par  côtelettes. 

L'épaule  fc  coupe  par  tranche  defTus  & 
<âefrous. 

La  poitrine  .  après  avoir  enlevé  la  peau  qui 
cft  fur  les  tendrons  ,  vous  la  coupez  par  côtes  , 
en  prenant  les  endroits  ou  le  couteau  ne  réfîfle 
pas  en  tirant  du  côié  des  tendrons. 

Le  chevreau  Sa  Tagucaii  fe  diffcquent  de  la- 
flnême  façon. 

Dt  la  connoiiïanct  du  bon  Mouton. 

Le  mouton  efl  ordinairement  bon  quand  il  a 
la  chair  noire  ,  qu'il  eil  gras  en  dedans  ,  le  gigor 
court  ,  le  nerf  fin  ,  qu'il  elt  )eune  &  de  bon  ac- 
cabit  ,  laifTez-ic  mortiner  le  plus  que  vous  pou- 
vez ,  fuivanc  la  faifon.  Dans  le  Printems  nous 
avons  les  gros  moutons  Flamands  ,  les  moutons 
de  Reims  &  de  Beauvais  ,  l'tcé,ies  plus  excel- 
lents font  les  moutons  de  pâture  ,  l'Automne  & 
l'Hyver  e!i  le  tems  du  meilleur  mouton;  par  la 
facilité  de  le  pouvoir  iranfporter  des  meilleurs 
cantons  ,  comme  des  Ardcnnes  .de  Rhcims  ,  de 
Câbour  ,  de  Beauvais  ,  de  Préfalé  ,  de  Dieppe. 
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De  la  dijjhclùcn  du  Veau,  ajf^sihn 

des  t/tan- 

La  longe  ;  vous  coupez  le  fîlcc  par  petites  des. 
tranches  en  travers  pour  lervir  ;  &  enluice  vous 
coupez  le  rognon  par  petits  morceaux  pour  le 
pielcnter  à  ceux  qui  l'aiment  ,  deitous  le  rognon 
dans  rintérieur  de  la  longe  ,  fe  trouve  un  pe- 
tit filet  très  délicat. 

Le  quafi  fe  coupe  par  perirs  morceaux  avec 
Tes  petits  os:  il  fe  coupe  facilement  en  appuyant 
le  couteau  deffus  ,  parce  que  les  jointures  ea 
/ont  marquées. 

Du  cuifTeau  ;  dans  le  cuifTeau  quand  il  eft 
rôti  ,  il  n'y  a  que  les  noix  de  tendre  ,  celle 
<dc  defTous  elt  la  plus  cltimée. 

La  poitrine  ;  après  avoir  découvert  les  ten- 
drons d'une  peau  charnue  qui  les  couvre  ,  vous 
coupez  la  poitrine  en  travers  pour  en  féparer 
Its  côtes  d'avec  les  tendrons  ,  c'eft  ce  que  vous 
ferez  aifémenc  en  prenant  l'endroit  du  cô  é  du 
tendron  où  le  couteau  ne  réfifte  pas  ,  &c  enfuitc 
coupez  par  petits  morceaux. 

Le  quarré  fe  coupe  par  côrelettes  ,  en  pre- 
nant bicR  le  joint  ,  ou  en  filets  ,  comme  la 
longe. 

L'épaule  ;  en  defTous  de  l'cpiule  fur  h  gau- 
che le  trouve  une  petue  no'x  enveloppée  de 
graiiTe  que  vous  fervez  d'abord  pour  le  morceau 
le  plus  délicat  :  le  refle  de  l'épaule  deflus 
Se  defTous  fe  coupe  par  tranches. 

La  lêie  de  veau  i  les  morceaux  les  plus  e^li- 
més  font  les  yeux  ,  .iprès  U-s  oreilles  ,  la  cervelle 
(c  lert  à  ceux  qui  l'aiment  ,  enfuite  vojs  coupez 
la  langue  par  morceaux  :  vous  avez  encore  les 
bajoues  ,  les  os  où  vous  trouvez  de  la  vi  r'i« 
après. 


3^  LaCuisinicre 

' jy^  l^      ^^  chevreuil  &   le  daim    ie   lervent  &  fc  cou-- 
*/,/rL*zP'="^  comme  ie  veau. 
^ej  un-        jj^  j^^  connoijjancc  du  bon  Veau. 

Les  meilleurs  font  ceux  He  Cacn  ,  de  Pon- 
toife  ,  de  Rouen  ,  &  de  Moniargis  :  pour  <qnc 
le  veau  foit  bon  ,  il  faut  qu'il  ait  deux  mois  , 
plus  petit ,  il  n'a  ni  fuc  m  faveur  :  plus  fort  , 
il  eft  fujec  à  être  dur  ,  &  n'eit  point  C\  délicar  , 
il  faut  le  choilir  blanc  &  gras  :  les  veaux  de 
lait  qui  viennent  des  environs  de  Pans  ,  quoi- 
que plus  forts  ,  font  bons  quand  ils  ne  font  point 
fatigués.  Il  y  a  des  veaux  qui  fc  corrompent 
promptement  ,  d'autres  fans  êcre  corrompus  ont 
un  mauvais  goût  ;  cela  provient  As.  ce  que  dans" 
les  grandes  ckaleurs  ,  on  les  espofe  au  foleil-; 
après  qu'on  leur  a  donné  à  boire  du  lait  ,  &c 
comme  l'on  tue  fur  le  champ  le  veau  que  l'on 
acheté  ,  la  viande  prend  le  mauvais  ^oût.  dd 
lùit  qui  s'cll  aigri.  ^ 

De  la  diJJeBion  du  Cochon, 

La  hure  qui  Ce  fert  pour  un  entremets  froM; 
commence  a  fe  fervir  ,  en  coupant  du  cô^é  des 
oreilles  jufqa'aux  bafoues  >  le  chignon  fc  fert 
après  par  petites  tranches  minces. 

Le  quarré  ,  le  filet  ,  l'échignée  fe  coupent  par 
petites  tranches  minces  &  en  travers. 

Le  jambon  fe  coupe  par  petites  tranches  en 
travers  ,  toujours  du  gras  &  du  maigre. 

Le  fanglier  fe  coupe  &  fe  fert  comme  lé 
cochon. 

De  la  diJlBion  du  Marcajjin  G'  du  Co- 
chon de  lait. 

Lâ-4i5'e£lion  fe  fait  de  même  ;  aprcs  qu'il  cit 
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lervit  fur  la  table,  vous  commencer,  par  couper    ^^^^ 
la   tête  ,  les    deux   oreilles  ,    &  réparez    la    tête^,-^.^,.,^ 
en   deux    ,    e-n(uitc    vous   coupez     Tepaule  gau-^/i  r^^i- 
che   ,   la   cuiHe    gauche  ,    l'épaule  droite   &    k'^-^'- 
cuiilc   droite  :    vous  levez   après  la     peau  pour 
ia  fervir    toute    croquante   ,     les   jambes  ,    les 
cô;es  ,     les    morceaux    près    du    col    font    des 
endroits  .très-déiicats    ,    l'épine  du    dos  fc  cou- 
pe en  deux  ;  le  côcé  àcs  côtes  qui  y  refte  atta^ 
ché  ,  fc  fert  par  petits  morceaux. 

De  la  diJfeBion  de  la  volaille  Gr  gibier, 

Lts  principales  par-ties  de  la  volaille  font  \s 
col  ,  les  deux  aîles  ,  les  deux  cuiffes-,  l'eflo- 
nac  ,  le  croupion  ,  la.  carcafle  :  les -morceaux 
les  plus  honnêtes  à  prefenter  font  les  ailes  5c 
après  les  blancs  ,  pour  la  volaille  rôtie  j  celle 
qui  eft  bouillie  ,  les  cuiffes  font  les  inorccauj: 
les  plus  honnêtes  à  prefenter. 

La  diifedion  fe  fait -en  prenant  l'aîle  de  !a 
jnain  gauche  ou  avec  une  fourchette  ;  vous 
prenez  de  la  main  droite  le  couteau  pour  cou- 
per la  jointure  de  l'aîle  ,  &  achevez  de  la  main 
gauche  ,  en  rirap.t  Taîle  qui  cède  aifément  ,  iî  • 
vous  tenez  ferme  la  pièce  de  volaille  avec 
votre  fourchette  ,  enfuitc  vo^is  levez  du  me* 
me  coté  la  cuiffe  ,  en  donnant  un  coup  de  . 
couteau  dans  lee  nerfs  de  la  lointure  ,  Se  vous 
la  tirez  de  la  même  façon  ave^  la  .main  gau- 
che :  la  même  opération  ie  pratique  pour  l'au-» 
ire  cô.'é  i  vous  coupez  enfuire  refiomac  ,  la 
carcaffe  &  le  croupion  en  deux  :  c'eit  ainli  que 
vous  dilTéquez  poulets  ,  poulardes  ,  faifans  ,  , 
perdrix  Se  bccaffes  ;  les  morceaux  les  plus 
délicats  du  faifan  ,  font  les  blans  de  l'ellomac 
&  les  cuiiîes  ,  de  la  bécaffe  U  eu. lie  eft  la  plus 
ciiiméc. 
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^  -py  l^  Le  pigeon  ,  quand  il  eft  i^ros  ,  fc  peut  coiz- 
^ireliio'?^^  comme  la  viande  blanche  ;  quand  il  cil 
</*iV/a;:-''"oy'^"  ,  il  fc  coupc  en  deux  par  le  dos  ,  en 
d<t,  faiianr  tenir  le  croupion  ^vec  les  deux  cuides  ^ 
ou  en  deux  morceaux  en  travers. 

L'oilëau  de  rivière  &  le  canard  fc  coupent 
fur  l'estomac  par  cguillectes  ,  que  vous  oftrez 
pour  le  plus  déhcac  ,  enluite  vous  levez  les 
ailes  ,  les  cuiffes  &  la  carcafTe. 

Des  lapreaux  ,  le  plus  eltimc  c(i  le  filet  ; 
vous  commencez  à  le  fendre  depuis  le  col  en 
delcendjDt  le  long  de  l'épine  du  dos  ,  après 
qu'il  cft  levé  ,  vous  e  coupez  par  morceaux 
en  travers  pour  le  fcrvir  ,  les  petic  filets  du 
dedans  font  exceilens  ^  le  reAe  le  coupe  à  la 
volonté. 

Les  levraux  fe  coupent  &  fe  fervent  de 
la  même  façon  que  les  lapreaux. 

^^^^^m  ^^.&€-^^&&^^^^^^ 

CHAPITRE    in. 

Du  Bxuf. 

N    erpliquaflt     les     principales    parties    da 

Bœuf  ,    je  n'entrerai  poin^    dans    le    détail 

de  ce  que  nous  appelions  baffe  boucherie  : 
cette  viande  n'eft  d'ufage  que  dans  le  bas  Peu- 
ple ,  raccommodage  chez  eux  efl  force  feî  poi- 
vre ,  vmaieje  ,  a:l  ,  échalotte  ?  pour  en  re- 
lever le  ^;;out  in'i^pide. 

Vo  ci  ce  qui  eft  d'ufage  chez  les  Bour- 
geo  s  &  Gens  qui  tiennent  bonne  table  ,  la 
cervel'e  ,  h  lanj^uc  ,  le  palais  ,  les  rognons  , 
la  gratlTe  la  que jx  :  dans  îi  cuiJJ'e  nous  ai/ons 
là  culotte  ,  la  tranche ,  la  pièce  ronde  ,  le  gî:c 
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à  h  noix    ,    le  cimier  ,  la  moelle    :    après   la    J""* 
cuijfe  font     l'aloyau    ,     les    charbonnées   ,    les  ^^^^^ 
fîanchets    &    les    entrecôtes  ,   la  poitrine  ,    les 
trencirons  de  poitrine  ,  les  pallerons  &  le  gros- 
bout. 

De  la  Langue  de  Bœuf. 

Elle  fe  met  cuire  à  la  braifc  qui  (e  fait  avec  "Entrée, 
fel  ,  poivre  ,  un  bouquet  garni  âe  perfil  ;  ci- 
boule ,  thim  ,  laurier  ,  bafiiic  ,  doux  de  gi- 
rofle ,  oignons  ,  racines  ,  du  bouillon  que  ce 
qu'il  faut  pour  mouiller  la  viande  ,  faites  cuire 
à  très- petit  feu  ,  quand  elle  ell  cuite  ,  ôtez  la 
peau  &  la  piquez  de  petit  lard  ,  faites-la  cQ're 
après  à  la  brocke  ,  fervez  defTous  une  fauffe 
comme  celle  du  mouton  ,  en  y  ajoutant  un 
iîlet  de  vinaigre  :  Vous  trouverez  la  faulTe  au 
Chapitre  XV. 

Vous  la  mettez  encore  en  miroton  ,  quand 
elle  eil  cuite  à  la  braife  comme  ci-de^aat  ^ 
ôtez  la  peau  ,  coupez- la  en  tranches  ,  arrap-» 
gez-la  furie  plat  que  vous  devez  fervir  ;  tai- 
les-là  bouillir  doucement  dans  une  faufle  >  com- 
ir.e  celle  que  je  viens  de  dire  ,  &  la  fervez  à  couî- 
îc  faulTe. 

Langue  de  Bœuf  en  hreiolle  ,  Gr  autres 
façons. 

Faites  la  cuire  à  un  peu  plus  de  moitié  dans  Entrée, 
l'eau  >  ô.:ez  enluite  la  peau  &  la  courez  en 
fî.ecs  nvnces  que  vous  arrangez  dans  une  caile- 
role  avec  periii  ,  ciboule  ,  champ  gnons  ,  le 
îout  hiché  ttvis-fin  ,  fel  gros  poivre  ,  hu'.le 
Mue  ,  faites  .a  cuire  à  très  -  petit  feu  ;  quand 
«lie  comaicncera  à  bouillir  ,  mettez  y  un  verre 
<dc  vm  blanc  ^  quand  elle  cft  cuiic  ,  dcgrailiez- 
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'  ^  la  ,  &  y  mettez  un  peu  de  coulis  ,  &  en  fcï- 
£œ!,f  ^^^^  >  ^^  ^^'^  "'^^  point  alTez  piqnanre  ,  vous 
y  mettez  un  jus  de  citron.  La  langue  fe  met 
encore  avec  un  ragoût  de  concombre  &  di- 
verCes  autres  Ics^unies  ,  Se  à  plulîeurs  ^aufles 
diftérentes  ,  comme  ravigoite  ,  petite  lauffe. 
L'on  en  fait  des  paupiettes  ;  on  les  (ert  pour 
entremets  froids  ,  quand  elles  lonc  fourrées  ^ 
falécs ,  fumées  ,  5c  fcchées. 

Langues  de  Bœuf  en  paupiettes. 

Otez  le  cornet   à  une  langue  de  bœuf  &  h 

Entrée  faites   blanchir   un  demi  quart    d'iieure    à    Veau 

^j>°""  bouillante  ,    mettez   la     enfuite    cuire     dans    U 
*♦  œuvre  ,  ,  r    •    r     i\ 

marmite    a  la   pièce     de  bœut    julqu  a    ce    que 

la  peau  fe  puiÀ'e  enlever  ;  elle  ne  gâtera  pas 
votre  bouillon  ,  ôrez  en  la  peau  &  la  met- 
tez refroidir  ,  après  vous  la  coupez  en  tran- 
ches minces  dans  toute  fa  largeur  &  longueur  , 
couvrez  chaque  morceau  avec  de  la  farce 
de  gaudiveau  ou  autre  farce  de  viande  de 
l'épaifféur  d'un  petit  ccu  -,  pafTez  un  couteau 
trempé  dans  de  l'œuf  fur  la  farce  ,  roulez- les 
enfuite  &  les  embrochez  dans  un  hatelec  après 
avoir  misa  chacune  une  petite  barde  de  lard, 
faites-les  cuire  à  la  broche  ,  quand  elles  feront 
prefque  cuites  ,  jettez  de  la  rnie  de  pa^n  fur  les 
bardes  ,  faircs  prendre  une  couleur  dorée  à  feii 
clair  ,  &  vous  les  fervirez  avec  une  faufle  pi- 
quante defTous  ,  que  vous  trouverez  a  rariick 
dçs  fauffes. 

Langue  de  Bœuf  au  gratin. 

Entrée      Prenez  une   langue  de  bœuf  &   la  faites  cuire 

£<  hors  à.3i^s  la    marmite    après    l'avoir     fait    blanchir    ; 

d'oeavie^uand  elle  iex4  cuuc  ,  ôtez-en  la  peau  &  ia 
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îYietrez  refroidir  ,  coupez  la  en  trancîies  ,  — "~^ 
hachez  Ju  petfil  ,  ciboule  ,  cinq  ou  fix  feuilles  J\\ 
a'eftragon  ,  trois  échatottes  ,  c.iores  &  un  an- 
chois ,  prenez  une  demi  poignée  de  mie  de 
pain  que  vous  mêlez  avec  gros  comme  la  moitié 
d'un  œuf  de  beurre  >  &  une  partie  de  ce  que 
vous  avez  haché  ,  pour  mettre  le  tout  enfemble 
dans  le  fond  du  plat  ,  arrangez  la  moitié  de  la 
langue  deiXas  ,  alTaifonnez  de  fel  ,  gros  poi- 
vre ,  &  le  reftant  de  vos  petites  herbes  defTus  , 
arrangez  une  féconde  couche  du  refrànt  de  U  . 
langue  ,  fel  ,  gros  poivre  par  defTùs  ,  mouil- 
lez avec  trois  ou  q'jatre  cuillerées  de  bouillon  , 
&  un  demi  verre  de  vin  ,  faites  bouillir  jufqu'à 
ce  qu'il  fe  faffe  un  gratin  dans  le  fond  du  plat  ; 
en  fervant  vous  y  mettez  un  peu  de  bouil- 
lon ,  feulement  pour  que  cela  marque  une  pe- 
tite fauffe. 

Langue  de  Bœuf  à  la  perjîllade. 

Faites  la  blanchir  un  quart  d'heure  à  Vem  J'^*^^^ 
bouillante  :  enfuice  vous  la  lardez  avec  du  g'os^^'^^J^^'jg 
lard  ,  &  la  mettez  cuire  dans  la  marmite  à  la 
pièce  de  bocuF  qu-.nd  elle  eft  cuite  vous  ô:ez 
la  peau  &  la  fendez  un  peu  plus  de  moitié  dans 
fa  longeur  pour  l'ouvrir  en  deux  fans  la  fé- 
parer  ,  i'ervez  la  avec  du  bouillon  ,  fel  ,  irros 
poivre  ,  un  filet  de  vinaigre  ,  fi  vous  voulez  , 
&  perfîl  haclié. 

Cervelles  de  Bœuf  de  plujîeiirs  façons. 

Elle  fe  fait  cuire  à  la  braifc  ;  Caites  avec  vin 
blanc  ,  fel  ,  poivre  ,  un  bouquet  garni  ;  quand 
elle  eil  cuite  ,  vous  la  retirez  de  fa  braife  , 
êc  la  (èrvez  avec  une  petite  faufTe  appécifian- 
îe  que   vous  trouverez  au  Chapitre  des  iauffcs ,  , 
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^      ou  avec  nn  râg(  ùt  de  pc  its  oignons  &  ^c  racines. 
£a^f.       ^^^^  '^  ^^"  eicore  frite,  pour  lors  il  faut  la  ma- 
riner avec  Tel,  poivre,  vinjîg'C  ,  un  morceau  de 
j^pjj^  beurre  ,  mané  de  fannc  ,  a;I ,  perfil ,  c  boule  ,  thim  , 
d'œuvic  laurer ,  bjdlic  ,  faites  la  frire  après  ravoir  égou-» 
lée  &  farinée  :  (ervez  garnie  de  perfjl  frir. 

Palais  de  Bœuf  en   menus  droits  Qr   au- 
tres façonsi 

Il   faut    trois   pal.iis    de  boeuf  pour    ud   v]àt  ; 
Hors   ,       ,  ^     •     )        r  •  ■        j         lî 

i*oeuvi(  ^^^  bien    netoyer   &   les   faire  cuire  dan-s  1  eau  ; 

vous  les  épluchez  enfuitc  de  leurs  pcaui  ô  ex- 
en  tout  le  noir  ,  &  les  coupez  par  filets  :  paf- 
fez  de  i'o  gnon  fur  le  feu  avec  un  morceau  de 
beurre  ;  quand  il  eil  à  moitié  cuit  ,  mertez-y 
l'cs  çAd'.s  ,  &  mouillez  votre  ra^goiîc  avec  du 
bon  bou.llon  ,,  un  peu  de  coulis  ,  un  bouquet 
garni  ,  aflaifonné  de  bon  goiît.  Quand  il  efï 
bien  dégraiflé  ,  &  la  faufie  aflez  réduite  ,  met- 
tez y  un  peu  de  moutarde  en  fervant. 

Vous  pouvez  encore  les  'fervir  enf'ers  fur- 
ie gril  ,  en  les  faifant  mariner  avec  huile  fine, 
fel  ,  gros  poivre  ,  perfil  ,  ciboule  ,  champi- 
gnons ,  une  pointe  d'ail  ,  le  tout  haché  ;  trem- 
pez les  bien  dans  la  marinade  ,  &  les  pannez 
avec  de  la  mie  de  pain  :  faites  les  griller  ,  & 
fervez  defTous  une  faufTe  claire  &  piquante  > 
ou  (ans  fàuiîe. 

Palais  de  bœuf  mariné. 
"Hors-  Prenez  des  palais  de  bœuf  cuits  à  Teau  ;  après 
d'œuvrcjes  avoir  épluchés  vous  les  couperez  de  la 
longueur  &  largeur"  du  doigt  :  faites-  les  mari-- 
ner  avec  lel  ,  poivre  ,  une  goufTe  d'ail  ,  du 
vinaigre  ,  un  peu  de  bouillon  ,  un  petit  mor- 
c-eau  de  beurre  manié  de  farine  ,  une  feuille 
de  laurier  ,  trois  clous  de  girofle  ,  faites  tiédir 
la  marinade  ,  &  mettez  dedans  les  palais  de 
bœuf  pendant  deux   ou    tiois    heures  ;    lîcirez 


Bourgeoise.  45 

les  ,  enfuite  pour  les  Uire  égourer  ,  effuyez  les  »    r) 
Se  les  farinez  ,  fiices  les  iVirc  ,  &  lervez  avec  du  jj^^^. 
perfîl  frit. 

Alumettes  de  palais  de  bœuf. 
Prenez    deux   palais  de  bccuf    cuirs  à    l'eau  ;     Hors- 
après  les   avoir  épluchés   coupez  les  comme   des^**^^"^ 
alumeties    ,  &    les  faites  mariner    avec    du    ci- 
tron ,   du  vinaigre  ,    un    peu   de    Tel  ,  perfil  en 
"branche  ,   cibouie   eniiere  :  quand    ils   ont    pris 
gouc    ,    mettez   les  égouter  &  les  trempez  dans 
une  pâte  faite   de  cette  façon.  Mettez   dans  une 
cafTeroIe    deux  bonnes  po'gnées   de   farine  ,  une 
cuillerée   d'huile   fine   ,  un   peu   de   fel    hn   ,    & 
délayez   petit  à    petit   ,    avec    de    la   bierre   ju(^ 
^u"'à  ce   que   votre  pare  ait    la  confidence    d'une 
ctême    double  :   trempez     dedans    vos    pala'.s   de 
bœuf  &   les  faites  frire  de  belle   couleur:  iervez 
le  plus  chaud  que  vous  pourrez. 

Croquette  de  palais  de  bniuf 

Prenez  trois  palais  de  bœuf  cuics  à  Teau  , 
épluchez  les  ,  5c  les  coupez  en  deux  tout  en 
travers  dans  toute  leur  îongeur  ;  faites- leur  Mors- 
prendre  du  goiit  pendant  une  demi -heure  ^d'œuvre 
en  les  failant  mig'^ter  fur  un  petit  feu  a\ec  du 
bouillon  ,  une  gouHe  d'ail,  deux  clous  de  girofle  , 
thim  ,  laurier  ,  bafihc  ,  iel  ,  poivre  ;  enfuite 
mettez  les  égoutter  ,  &  refroidir  ,  raetcez  def- 
fus  chaque  morceau  de  la  farce  de  v;ande  ,  af- 
failonnée  de  bon  gouc  ,  de  Tépaifleur  d'un  pe- 
tit écu  ,  roulez  les  palais  de:  bœuf  ,  pour  les 
tremper  enfuite  dans  une  pâte  faite  avec  de  la 
farine  délayée  avec  une  cuil'erée  d'huile  &  uq 
demi  feptier  de  vin  blinc  ,  du  fel  fin.  II  faut 
que  la  pâte  file  en  la  verfanr  de  la  cuillier  , 
fans  ècre  trop  claire  ,  faites  les  frire  :  lèrv^z 
garnis  de  pcrf:!  fric. 
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_D«  Gras  double  à  la  Bourgeoife» 

Prenez  dir  gras- double  cuit  à  l'eau  ;  après 
Hors-  l'avoix  bien  nettoyé  ,  coupez  le  de  la  grandeur 
i'œmvrcJe  quatre  doigts  ,  &  le  faites  mariner  avec  Tel  , 
poivre  ,  perfil  ,  ciboule  ,  une  pointe  d'ail  ,  ié 
tout  haché  ,  un  peu  de  graifTe  du  derrière  du 
pot  ou  du  beurre  frais  fondu  ;  faites  tenir  tout 
l'aiTaifonnement  au  gras- double  panne  de  mie 
de  pain  ,  &  le  faites  griller  :  lervcz  avec  uno 
faulTe  au  vinaigre. 

Gras-dcuble  à  lafaujfe  Robert.   • 

Coupez  de  l'oignon  en  dcz  que  vous  paf^ 
fez  fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  ;  quani 
Hors-.^i  g{^  i  moitié  cuit  ;  mettez  y  du  gras  double 
ioeuvre^^j^  à  l'eau  &  coupé  ei\  carré  ,  afïaifonné  de 
fel  ,  poivre  ,  un  filet  de  vinaigre  ,  un  peu  de 
bouillon  ;  laiiTez  bouillir  une  ûcmi- heure  : 
en  leivant  mettez-y  un  peu  de  moutarde. 

Terrine  â  la  Payfanne. 

Prenez  de  la  tranche  de  bœuf  que  vous  cou- 
pez en  petites  tranches  ,  avec  du  petit  lard 
niaigre  ,  perfîl  ,  ciboules  hachés  ,  fines 
cpices  y  une  fouille  de  laurier  :  prenez  une 
terrine  faites  un  lit  de  bœuf  ,  un  lit  de  petrc 
lard  ,  un  peu  d'affaifonnement  ,  &  à  la  fin  une 
cuilleiée  d'eau  de  vie  &  deux  cuillerées  d'eau  : 
faites  cuire  fur  de  la  cendre  chaude  comme  da 
bœuf  à  la  mode  après  avoir  bien  bouché  la 
terrine  :  quand  il  cft  cuit  ,  dégraiflî^z  fi  vous 
le  jugez  à  propos ,  &  fervez   dans  la  terrine, 

La  terrine  à  la  coùene  fe  fait  de  la  mêms 
façon  à  cette  différence   qu'i  la    place  de    pev 


Entrée, 
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tk  lard  VOUS   prenez   de   la   couene    de   krd    le-  "     "^ 
plus  nouveau  ,  qui  ne  fente  rien  ,  que  vous  net-  P^ r 
toyez  ,  dégraiflcz  ,  &  vous  fervez  de  même.  ***'* 

Kognon  de  bœuf  â  la  Bourgeoife^ 

Coupez  le  par  filets  minces  ,  faites  le  paf'  Hors- 
fer  fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre  ,  fel ,  d'oeuvre 
poivre  ,  perfil  ,  ciboule  ,  une  pointe  d'ail  ,  le 
tout  haché  ;  quand  il  eft  cuit  ,  vous  v  met- 
tez un  filec  de  vinaigre  ,  un  peu  de  cou- 
lis ,  &  ne  le  laiflez  plus  bouillir  ,  crainte  qu^il 
ne  fe  racorniffe. 

Vous  fervez   encore  le  rognon   de  bœuf  cuit 

.  â    la   braiie  avec  une    fauffe    piquante    ou    une 

:  faaffe  à  Téchalotte. 

Ufage  de  la  graijje  de  Bœuf, 

La  graiffc  fert  a  faire  toutes  fortes  de  farces  , 
&  à  nourir  des  braifes  &  cuire  des  cardons 
d^Epagne. 

Queue  de  Bœuf  en  hauchepot ,  &  autres 
façons. 

Pour  faire  un  hauchepot  de  queue  de  bœuf  ,  Entre>3 
vous  la  coupez  par  morceaux  ,  faites  la  blan- 
chir &  cuire  avec  bon  bouillon  ,  un  bouquet 
garni  ,  peu  de  Tel  ;  il  faut  cinq  heures  de  cuiG- 
fon.  A  la  moitié  de  la  cuiflon  ,  vous  y  mettrez 
oignons  ,  carottes  ,  panais  ,  navets  ,  un  peu  de 
choux  ,  le  tout  blanchi  &  coupé  proprement  ; 
quand  le  tout  eft  cuit  ,  retirez  le  fur  un  linge 
éc  TeHuycz  ,  pour  qu'il  ne  refte  point  de 
graifle  ;  arrangez  cnfuitc  les  légumes  avec  la 
viande  dans  une  terrine  propre  à  (ervir  fur 
table  ,  dégraifTez  la  fauffc;  où  a  cuit  la  viande, 
meue-y   uq    peu   de  coulis  ,    ôc  faites    réduire 
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""^^  lur  le  feu  ;  fi   la  (dulTe    efl   trop  longue  ,  fîcnct 
J^'*    garde    quM  n'y   aie   point   trop   de   lel  ,  pallea- 
"      U  au   tamis  ,  Ôc   fcrvez    dcflus    la    viande  &  lé- 
gume ;  vous    pouvez  encore  lervir    la   tjucue  de 
la   n.ême    t.içon  ,  en    ne   mettant    c^u'une    loric 
de  iëgume  à  la  tois. 

Vous  pouve"^  aujjl  la  fervir  fans  légume  ,  & 
mettre  a  la  place  dilTérentcs  laufles  ;  nia:s  il  faut 
toujOi  rs  tjue  la  cjueue  Toit  cuite  à  la  bra  le  que 
vous  fauci  comme  celle  de  la  langue  de  boeuf, 
page  30. 

Queue  de  Bœuf  ai  matdotte. 


Entrée. 


Prenez  une  queue  de  bœuf  que  vous  cou-* 
pez  par  morceaux  ,  &  la  faites  blanchir  dans 
1  eau  bouillante  ,  retirez  la  dans  Tcau  fraî- 
che ,  pour  la  mettre  cu:re  à  moit  é  dans  du 
bouillon  ,  fans  aucun  aflailonnen  eut  ;  lorP» 
qu*ei,e  (era  à  moitié  cuite  ,  vous  ferez  un  r^jx 
avec  un  peu  de  beurre  &  une  cuhîerce  de  fa- 
rine ,  mouillez  ce  roux  avec  le  bou-Uon  où 
vous  avez  fait  cuire  la  queue  de  boeuf  ,  met- 
tez-y les  morceaux  de  queue  ,  avec  une  dou- 
zaine de  gros  oignons  entiers  que  vous  aurez 
fait  blanchir  auparavant  pour  leur  ô"er  la  pre- 
n^-cic  peau  ;  mectez  un  demi-  lept'er  de  vin 
blanc  ,  un  bouquet  de  perlu  ,  ciboule  ,  une 
goufle  d'ail  ,  une  feuille  de  leurier  ,  un  peu 
de  th;m  ,  du  bafîlic  ,  deux  clou^  de  girofles  , 
Tel  ,  poivre  .  fa  tes  c  ire  à  pe:it  feu  julqu'à 
ce  que  la  queue  &  les  o  gnons  (oient  cuits  , 
ayez  (oin  de  b  en  dégra  iTer  .  mettez  dans  la 
fatile  un  anchois  haché  ,  der.r  pinc<;es  de  ca- 
prcN  entiers  ,  dreflcz  les  morceaux  de  queue 
de  boeuf 'dans  le  milieu  du  p  a:  ,  les  o  gnons 
âutoux  ,    &   au-dcfTus    menez    y   fepc  ou  huiç 
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t^orceâux  de  piin   coupé  ,  de    k  grofieur   d'un  ■■ 

pecu    écu  ,   que  vous    pailcrez    au    beurre   écant     ^^ 
prêc    i     lervir  :    arrolcz    le    tout    avec  .a   lauilc  ^'^"'f- 
qui  doit  être  courre. 

il  faut  cinq  heures  pour  la  cuilîon  de  la  queue 
de  Bauf. 

Queue   de  Bœuf  â  lafainte  Menehoult. 

Coupez    une    queue   de   hœuf  en    trois  mor-    „  ^ 

"Ceaux  .  vous  la  coupez  d  abord  par  le  mi- t^'œu^je 
lieu  ,  $c  le  gros  bout  vous  le  fendez  en  deux 
avec  le  couperet  :  faites  Ja  cuire  dans  la  mar- 
•niite  à  la  pièce  de  bœuf,  quand  elle  eft  cuite  j, 
vous  la  meciez  retroidir  ,  cnluue  vous  la  fai- 
tes mariner  peridant  une  heure  avec  un  peu 
d'huille  ,  le!  ,  gros  poivre  ,  perfîl  ,  cboule  , 
deux  échalo:res  ,  une  pointe  d'ail  ,  le  touc 
haché  très  fin  ,  faites  tenir  la  marinade  après 
la  queue  en  la  pannant  de  mie  de  pain  ,  fai- 
tes vriller  de  belle  coi.lfur  en  rarrolanc  du  ref- 
lant  de  (a  marinade  pendant  qu'elle  efl  iiir  le 
feu.  Servez  fans  fauffe. 

Culotte  de  Bœuf  de  plufeur s  façons. 

La  calotte  eft  \a  pièce  la  plus  eftimée  du 
*bœut  ,  elle  fert  à  fiire  d'excellens  potages  ^c^-^^Jj^^ 
faic  honneur  (ur  une  table  pour  une  p  ece  de 
milieu  ;  elle  fe  fert  au  naturel  lortant  de  la 
manv.ure  ,  ou  quand  elle  el^  b  en  effuyée  de  fa 
gra'lTe  &:  bouUlon  ,  vous  y  pouvez  mettre  deffufi 
une  bonne  laulTe  faire  avec  du  coulis  ,  pcr- 
iîl  ,  ciboule  ,  anchois  ,  câpres  ,  une  pointe  d'ail, 
le  tout  haché  &c  aflailonné  de  bon  goût  ^  d'au- 
tres la  fervent  encore  garnie  de  petits  parés* 
vo;là  les  façons  les  plus  communes  ,  celles  qui 
font  les  plus  recherchées  &  le  moins  pratiqnjjes 
font  celles  qui  luivcnt. 
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'ï>«    Culotte  à  la  hraïfe  aux  oignons  d'HoU 
^'"^'  Lvide, 

Gro  e  Vqus  prenez  une  l>elle  culotte  que  vous  dé- 
follez  ,  hceez-la  &  la  h:ce  cu:rc  daM  une 
bonne  braife  faite  avec  une  pinte  de  .vin  blanc  > 
du  bon  bouillon  ,  tranche  de  veau  >  barde  de 
lard  ,  un  gros  bouquet  garni ,  Tel  ,  poivre  ;  quand 
elle  eft  cuite  à  moitié  ,  vous  y  mettez  environ 
trente  oignons  d'Holande  ,  ou  au  défaut  vous 
prenez  de  gros  oignons  rouges  ;  quand  la  pièce 
de  bœuf  eft  cuire  ,  retirez  la  pour  la  bien  cffuyer 
de  fa  graille  ,  dreflez-la  dans  le  plat  que  vous 
devez  lervir  ,  &  les  oignons  autour  ,  &  fervez 
deffus  une  bonne  (aufte  de  belle  couleur  en  la 
faifant  cuire  de  cette  façon  à  la  braife  ,  vous 
la  pouvez  diverfifier  de  différents  ragoûts  ou  de 
différentes  fauffes  ,  fuivant  le  goiit  du  Maître. 

Culotte  de  Bœuf  à  la  Cardinale. 

Entre-  Dcfoffez  à  forfait  une  culotte  de  bœuf  de 
mets  dix  à  douze  livres  ,  coupez  une  livre  de  lard 
froids,  en  lardons  que  vous  maniez  avec  des  fines 
cpices  &  du  fel  fia  ,  lardez  en  partout  la  pièce 
de  boeuf  fans  loucher  au-defius  qui  eft  couvert  , 
cnfuite  vous  prenez  un  derai  quarteron  de  faU 
pêtre  pulvérifé  ,  &  en  frottez  la  cha-.r  pour  I2 
rendre  rouge  ,  mettez  la  culotte  dans  un  ter- 
rine avec  une  once  de  genièvre  un  peu  con- 
caCTé  ,  trois  feuilles  de  laurier  ,  un  peu  de  thim 
&  bafiiic  ,  une  livre  de  fei ,  couvrez  la  terrine 
&  y  laiffez  la  viande  pendant  huit  jours  ;  lorf- 
qu'cUe  a  pris  fel  ,  lavez  là  avec  de  Teau  chau- 
de ,  mettez  quelque  barde  de  lard  fur  le  deilus 
de  la  culotte  du  côcé  qu'elle  eft  couverte  de 
graiffe  ,  enveloppez-ia  dans  un  torchon  blaac  & 

-.U 
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là  Scelez,  faiics-la  cuire  à  petit  feu  pendant  cinq  Dk 
lieures  avec  crois  chopines  de  vin  rouge,  une  fi»»/* 
pince  d'eau,  cinq  ou  fix  oignons  ,  deux  goulTes 
d'ail  ,  quatre  ou  cinq  carottes  ,  deux  panais,  une 
feuille  de  laurier,  bafîlic,  chim  ,  quatre  ou  cinq 
doux  de  girofle,  le  quart  d'une  muicade  ,  perfil, 
ciboule;  quand  elle  eft  cuite  vous  l'ôcez  du  feu. 
Se  U  làiffcz  refroidir  dans  fa  cuiffon  •ulqirà  ce 
qu'elle  foie  tout  à  fait  froide  ,  vous  pouvez  faire 
la  raêmc  choie  avec  un  aloyau. 

Culotte  de  Bceuf  à  rAngloUe. 

Si  vous  voulez  ne  point  prendre  une  culotte,  q^^^ 
vous  pouvez  faire  la  mê.ne  chofe  avec  un  cn^  Entrée, 
droit  de  bœuf  de  la  groffeur  que  vous  jugez  à 
propos  prenez  ce  que  vous  voulez  6c  le  ricelez, 
metccz-le  dans  une  marmitte  proportionnée  à 
fa  grandeur  avec  deux  ou  trois  carottes  ,  un 
panais,  trois  ou  quatre  oignons,  un  bouquet  ds 
^erfil,  ciboule,  une  gouffe  d'ail,  trois  doux  de 
girofle,  une  teuille  de  laurier,  thim  ,  bafi  ic , 
mouiller  avec  du  bouillon  ou  de  l'eau  ,  fel  , 
poivre  faites  cuire  à  petit  feu  &  court-  bouillon; 
9  moitié  de  la  cuiHon  vous  y  mettrez  des  pe- 
tits ^houx  préparés  de  cette  façon  ,  prenez  un 
gros  choux,  ôtez  en  les  feuilles  les  plus  vertes, 
ôc  le  taites  blanchir  entier  à  l'eau  bouillante 
pendant  une  demi  heure,  retirez-le  a  l'eau  fraî- 
che. &  le  preifez  fort  fans  caifer  les  feuilles^ 
enlevez  les  teuilles  une  à  une,  &  mettez  dans 
le  dedans  un  peu  de  farce  de  gauiiveau  ou  d'au- 
tre farce  de  viande  ,  mettez  trois  ou  quatre 
feuilles  à  mefure  que  vous  y  avez  mis  de  la 
iarce  1  une  fur  l'autre  pour  en  former  des  petits 
choux  un  peu  plus  gros  qu'un  cruf ,  ficelez-les 
fc  les  œeuei  cuire  avec    le    bœuf;    U    cuiiFon 
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^^  f.iire  ,  écoutez  le  tour  &  refTuyez  de  fà  grailTe, 
fi«.v/.  drefTez  le  bœuf  dans  le  pla.  ,  coupez  chaque 
chou  par  la  moitié  &  les  arrangez  autour  dii 
bœuf  en  mettant  dehors  le  cô:é  coupé  ;  pour  la 
ikuiTe  vous  prendrez  un  peu  de  la  cuifTon  que 
vous  pafîez  au  tamis  ,  devrai fTcz- la  ,  Se  y  mettez 
lia  peu  de  coulis  pour  la  lier  ,  faites  la  réduire 
fur  le  feu  au  point  d'une  fauffe.  Servez  fur  U 
viande  les   choux. 

Culotte  de  Bœuf  au  four. 

V''^'^'^  Prenez  une  culotte  de  bœuf  de  la  grofîeuï 
que  vous  jugez  à  propos  ,  de(oflez-la  11  vous  vou- 
lez, &  la  lardez  avec  du  gros  lard,  afTaifonnez 
de  fel ,  fines  épices ,  mettez  la  dans  un  vaifleau 
jade  à  fa  grandeur  avec  une  chopine  de  vin  blanc> 
couvrez  avec  un  couve'^cle  &  bouchez  les  bords 
avec  la  pâte,  faites  cuire  au  four  pendant  cinq  ou 
fîy  heures  (uivan:  fa  grofîeur  ,  &  la  fervirez  avec 
fà  fauflf  b  en  dégraifféc  ,  vous  faites  cuire  de 
cette  façon  un  aloyau. 

Vf  âge  de  la  tranche  de  Bœuf 

Elle  fert  à  tirer  du  jus ,  à  faire  d'excellcns  'po- 
tages. L^on  fait  auffi  avec  des  pâ^és  à  la  cibottr 
Ictte,  &  fert  à  garnir  des  braizes. 

Eœufd  la  Royale  ou  à  U  Mode, 

Lardez  la  tranche  de  bœuf  avec  du  gros  lard 
manié  de  perfil  ,  ciboules,  champignons,  une 
pointe  d'ail,  le  tout  haché,  fel,  poivre.  Faites 
cuire  cmq  ou  (îx  heures  à  petit  feu  ,  dans  fon 
jus  à  moitié  de  U  cuiiTon  vous  y  mettez  une 
cu.lleré  à  bouche  d'eau  de  vie  quand  il  eft  cuit, 
&  courte  faulTe  ,  vous  le  fcrvcz  chaud  ou  froid.  | 
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Pour  le  mieux,  faites  le  cuire  dans  un  vaifTcau  de     _    '~ 
terre  bien  couvert  &  juite  à  fa  grandeur.  Bauk 

SauciJJons  de  tranches  de  Bœuf, 

Ayez  un  morceau  de  bœuf  coupé  large  de  la     Entre'e 
grandeur  des  deux  mains,  &  épais  de  deux  doigts,  ou     En- 
coupez-le  en  deux   en  le  lailîjnc    dans  fa  niême  tremets 
largeur ,  battez-le  pour  Taplatir    encore,  enfuicc  ^®^^* 
vous  rafraîchifTez  les  bords  en  les  coupant  un  peu 
pour  les  rendre  égaux,  ferver.  vous  de  ces  rognu- 
res pour  les  hacher  avec  de  la  graifTc  de  bœuf , 
perfil,  Ciboule,  champignons,   deux  échaloctes, 
«quelques  feuilles  de  bafilic  ,  le  tout    hiché    très- 
fin,  Ici ,  gros  poivre  ,  liez  cette  farce  de  cjuatrc 
jaune  d'œufs,  &   la   mettez  fur   les   tranches    de 
boe.if ,   que  vous  roulez  après  en  forme  de  fau- 
cifTon  ;  hcelez-lcs  &    les    faites    cuire    dans   une 
caflerole  proportionnée  à  leur  grandeur  avec   un 
peu  de  bouilion  ,  un    verre    de   vin    blanc  ,    fel  , 
poivre,  un  oignon  piqué  de  deux  doux  de  girofle, 
une  carotte,  un  panais  ,   faites  cuire  à  petit  feu  , 
cnfuite  vous  paflez  la  cuiffo-^   au   tanii»-  &  la  dé- 
graiflez  ,   faites  la  réduire  au  point  d'une  faufle 
fans  être  de  Kaut  goût  ,  fervez-la  (ur  les  faucif- 
fons  ;  vous  pouvez  encore  les  lervir  avec  tel  ra- 
goût de  légume  que  vous  jugez  à  propos  ,  fi  vous 
l'oulez  les  lervir  froid'^     pour    entremets;    faites 
réduire    a  fauffe  en  la  lailTant  bouillir   avec   les 
(àuciffons  julq'i'à  ce  q  'il    ne    refle   ptelque  quç 
le  la  graifïe,  la'.flez  refroidir  avec  ce  qui  xefte  s 
k  les  iervcz  fur  une  ferviette. 

Ufage  de  Id  pièce  ronde. 

Elle  peut  fciviï  au  même  ufage  que  la  tran-^ 
he. 

C  n 
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■^"  Uf'ape  du  pite  à  la  noix. 

Il  fert  au  même  ufagc  cjue  la  tranche  Je  boeuf» 
yoycz  Cl  devanc  tranche  ae  bœut'. 

Vfage  de  la  moelle  de  Bœuf^ 

tlle  fert  d  faire  des  farces ,  des  petits  pâtés  , 
^cs  tourtes  &  crème  à  la  moelle,  à  nourrir  des 
cardons  &  autres   écumes. 

aloyaux  de  plujîeurs  façons^ 

■Gr-ffe  L'on  le  met  communément,  quand  il  eft  ten- 
liiiuc.  dre  ,  cuire  à  la  broche,  Se  fc  1ère  dans  Ton  jus  , 
ou  fi  vous  vouiez  pour  le  mieux  ,  vous  levez  le 
lîlct  que  vous  coupez  en  tranches  minces,  mettez- 
Je  dans  une  cafferole  avec  une  faulîe  faite  avec 
câpres  ,  anchois,  champignons  ,  une  pointe  d^ail, 
le  tout  haché  &  pafTé  avec  un  peu  de  beurre  ,  & 
moullé  avec  bon  coulis  ,  quand  vous  avez  dé- 
graifle  la  laufie  &  aiTaifonné  de  bon  g<^  u-  ,  met- 
tez le  Hlec  dedans  avec  le  jus  de  Taloyau  ,  faites 
chauffer  fans  qu'il  bouille,  &  fervez  fur  Taloyau, 
Erttcc.  Vous  pouvez  encore  fervir  ce  même  iîict  avec 
pJufieurs  tégumes  ,  comme  comcombre  ,  céleri  , 
chicorée  ,  cardes;  il  fe  fert  aufTi  en  fricandeau  à 
la  braife  ,  comme  la  culotte  à  la  braife,  qui  eft 
expliquée  ci-devant,    même    faufTe  ,  même  ra- 

gOlUc 

Ufage  du  trumeau  &  des  charbonnées. 

Les  charbonncfî,  quand  elles  font  tendres  ,  fe 
peuvent  mettre  lur  le  gril  ,  avec  perfil ,  ciboule  , 
champignons,  le  tout  l\aché  ,  fel,  poivre,  huile 
iine  &  panne  avec  de  la  mie  de  pain,  pour  le 
mieux,  faites  les  cuire  à  la  braife  ,  que  vous  faites 
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comme  pour  la  langue  de  bœuf,  page  59.  &  fer- 
▼ez  deiTus  différcns  rai^oùcs  de  légumes  ,  comme  „      '* 
VOUS  le  )ugerez  a   propos  ,    elles    lervent  aulii  a 
faire  du  bouillon.  Le  trumeau    n'eft    bon  qu'à 
faire  du  bouillon  pour  les  peronnes  en  famé, 

Cliarbonnéss  de  Bœuf  en  j^apilloteî. 

Prenez  une  charbonnée  ou  côte  de  bœuf,  - 
coupez  proprement  &  la  mettez  cuire  a  petk 
feu  avec  du  bouillon  ou  une  chopine  d'eau,  un 
peu  de  Tel  &  du  poivrer  quand  elle  fera  cuite  , 
faites  réduire  )a  fauiTe  qu'elle  s'attache  toute 
apr«"S  la  cote,  enfuite  vous  la  mettez  raarinet: 
avec  de  Thuile  ou  du  beurre  ,  periîl  ,  ciboule  , 
échalottes  ,  champignons  ,  le  tout  haché  très- 
fin  ,  un  peu  de  bafilic  en  poudre  :  mettez  la  cc^e 
dans  une  feuille  de  papier  blanc  avec  toute  fa 
marinade,  pliez  le  papier  comme  une  papillote; 
graidez-la  en  dehors  ,  &  k  mettez  fur  le  gril 
^vec  une  feuille  de  papier  deffous  aufîi  graifiée  ; 
faites  griller  à  petit  feu  des  deux  côiés.  Serves 
avec  le  papier. 

Ufage  de  la  -poitrine  de  Bœuf» 

La  poitrine  &  le  tendron  de  poitrine  font  les 
pièces  les  plus  cflimces  après  la  culotte  pour 
fervir  fur  une  table;  elles  fe  peuvent  accommo- 
der de  la  même  façon  que  la  culotte.  Vo^ei^  ci^ 
devant  culotte  de  bœuf. 

Tendrons  de  Bœuf  à  V  Allemande. 

Prenez    deux   ou    trois    livres   de    poitrine  de  £ntrtc 
bœuf  que    vous   coupez  proprement  en  tro  s  ou 
quatre  morceaux   égaux;    faites   les    blanchir  ua 
inftiiu  à  Teau  bouilUmc.  Faites  aufH    blanchir 

C  ii) 
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•— "^ un  bon  quart  d'heure  la  moitié  d'un  gros  chou 5 

j  "t  métrez  cuire  la  poitrine  de  bœuf  avec  un  peu  de 
bouillon  ,  un  boucjiiet  de  perfil  ,  ciboule  ,  une 
goufTe  d^ail ,  deux  doux  de  girofle  ,  une  feuille 
^e  laur  er,  un  peu  de-  thim,  balilic,  une  heure 
après  vous  y  merrrcz  le  chou  coupe  en  trois 
morceaux  bien  prefTé  &  ficeié,  avec  quatre  oi- 
gnons entiers  ,  &  lorfquc  le  tout  fera  prefque 
cuic  >  vous  mettrez  quatre  faucffes,  un  peu  de 
fêl  ,  &  gros  poivre:  achevez  de  faire  cuire  ,  qu'il 
ïcfle  peu  de  fauffe.  Mettez  égouter  la  viande  & 
les  légumes  ;  elTuyez-l.es  de  leurs  graifîes  avec 
un  linge  ;  dreflez  le  boeuf  dans  le  milieu  du  plat, 
les  choux  &  les  oignons  autour,  les  fauciTes  par 
delTus;  paffcz  la  lauffe  au  tamis,  &  la  dégraif- 
iez.  Servez  fur  le  ragoût.  Il  faut  cinq  ou  fix 
heures  pour  la  cuiûon  des  tendrons  de  bœuf. 

Bœi'fen  miroton. 

Hors  Prenez  du  bœuf  de  poitrine  cuit  dans  la  mar- 
*  oeuvre,  j^jjjç  ^  fi  vous  en  avez  de  la  veilie  ,  il  fera  auîH 
bon  coupez  par  tranches  fort  minces.  Prenez  le 
plat  que  vous  devez  fervir  ;  mettez  dans  le  fond 
deux  cuillerez  de  coulis,  perfil  ,  ciboule  câpres  , 
anchoix,  une  petite  pointe  d'ail,  le  tout  haché 
très-fin,  fel ,  gros  poivre;  arrangez  defTus  vos 
morceaux  de  tranche  de  bœuf,  &  les  affaifonnez 
par  defTus  comme  vous  avez  fait  dcfTous  ;  cou- 
vrez votre  plat  ,  &  le  mettez  bouillir  doucement 
fur  un  fourneau  pendant  une  demie  heure  ,  & 
Isrvez  à.  courte  faulTe. 

Bœuf  au  four^ 

Ennee  prenez  ce  que  vous  jugerez  a  propos  de  tranche 
trcmets'  ^s  bœuf ,  <|uc  VOUS  hachez  avec  la  moitié  moins 
froid. 
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de  graiflc  de  bœuf,  enfuite  mettez  k  viande 
dans  une  cafferolc  avec  du  lard  maii];re  ;  coupez  ^^^J 
en  petits  dez  ,  perfil ,  ciboule  ,  champignons  , 
deux  échalottes  ,  le  tout  haché  très- fin,  fel, 
gros  poivre  ,  un  poilTon  d'eau  de  vie  ,  quatre 
jaunes  d'ccufs;  mêlez  bien  le  tout  enfemble,  fon- 
cez une  calferole  ou  une  terrine  de  la  grandeur 
de  votre  viande  ,  avec  des  bardes  de  lard  ;  métrez 
y  la  viande  deffus  bien  ferrée;  couvrez  avec  ua 
couvercle  ,  &  bouchez  les  bords  avec  de  la  fa- 
ïine  délayée  arec  un  peu  de  vinaigre  ;  iriettez 
cuir  au  four  pendant  trois  ou  quatre  heures.  Si 
vous  le  fervez  chaud  pour  entrée  ,  vous  ôterez 
les  bardes  de  lard  &  dé<;raifierez  la  fauffe  ;  pouï 
entremets,  laiffez  le  refroidir  dans  fa  cuifTon, 

Hachis   de  Bœuf.. 

Hachez  trcs-fin  trois  ou  quatre  oignons  ,  âc  Ko;;- 
les  n.ettez  dans  une  caflerolc  avec  un  peu  de  d'ocuvic. 
beurre  ,  paffez-les  (ur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  prcfque  cuits.  Mettez  y  une  bonne  pincée 
de  farine  que  vous  remuez  lufqu'à  ce  qu'elle  foie 
d*une  couleur  dorée  ;  mouillez  avec  du  bouillon  , 
un  demi- verre  de  vin,  fe!,  gros  poivre  j  lailTez 
bouillir  jufqu'à  ce  que  l'oignon  foit  cuit  ,  &  qu'il 
n'y  aie  plus  de  faulle  ;  mettez  y  du  bœuf  haché; 
£iires  le  bouillir  pour  qu'il  prenne  goiîr  avec 
Toignon  :  en  fervant  mettez  y  une  cuillerée  de 
Jîioutarde  ou  un  filet  de  vinaigre. 
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CHAPITRE    IV. 

Du  Mouton, 

LEs  parties  du  mouton   qui  font   les   plus   eB 
ufagf  dans  la  cuiline,  ioni  : 

Le  gigor.  ]      La   langue. 

Le  carré.  j      Les  rognons. 

L'épaule.  I      Les  pieds. 

Le    coiet ,    ou  bout-'      Les     rognons     cxté- 

faigneux  j  r'eurs  appelles   anime!- 

Les  rô  s  de  biife.  1  les. 

La  poitrine,  j      La  queue. 

Le  filer.  | 

Rot  de   hijfe  de  mouton  de  plufieurs' 
façons. 

Il  Ce  met  entier  a  la  broche,  piqué  de  petîe 
îafd  ,  fervi  dans  Ton  ju?  pour  pièce  de  milieu. 
Ilfe  met  aujfi  à  la  fainte  Menehoult  ;  pour  lors 
vous  le  fai  es  cuire  à  la  braife  que  vous  faites 
comme  ceile  de  la  langue  de  bœuf,  page  39. 
Quand  il  eiï  cuit ,  vous  le  pannez  &  lui  faites 
prendre  couleur  au  four,  &  fervez  defTous  une 
bonne  faulTe,  vou^  pouvez  auflî  quand  il  eft  bien 
piqué  ,  le  faire  cuire  comme  un  fricandeau,  3c  le 
glacer  de  même. 

On  h  fert  encore  cuit  à  la  bra'fe  ,  &  dégui- 
fé  avec  d;fFérens  ragoûts  de  légumes ,  ou  diffé- 
rentes faulTes. 

Gigot  de  mouton  à  la  Féri^ord, 
Emtcc.      Lç  gigot  de  mouton  qui  fait  une  partie  du  rd? 
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6c  biffe  ,   fe  prépare  aulTi  de  la  même  façon   &  """ 
fe  diverfifie   davantage  ,    comme  à  la  Périgord  ;  , ,  "^ 

,  o    ,'  ^  o  Manon- 

pour  lors  vous  prenez  des  truites  que  vous  cou- 
pez en  petits  lardons  ;  vous  coupez  au/Tî  du  lard 
de  la  même  façon  que  vous  remuez  enfemble 
avec  fel  &  fines  épices,  perfil,  ciboule,  une  poinie 
d'ail,  hachez  le  tout.  Lardez  par  tout  votre  gi- 
got de  vos  trutî'es  &  lards  ,  cnvelopez-le  pendant 
deux  jours  dans  du  papier  de  façon  qu'il  ne  pren- 
ne point  1-air;  faues-le  cuire  cinq  heures,  â  pe- 
tit feu  dans  une  calTerole,  dans  {on  jus  envelop- 
pé de  tranches  de  veau  &  de  lard.  Quand  il  eft 
€uit,  dégraifTez  la  fauffe  où  il  a  cuit  j  ajoutez-y 
une  cuillerée  de  coulis  &  fervez. 

Gigot  de  mouton  aux  légumes  glacés. 

Prenez  un  gigot  mortifié  que  vous  parez  de  (a  £mjc£. 
graifle  &  du  bout  du  manche;  ficelez- le    6c  le 
mettez  dans   une  marmitte    avec   bon    bouillon. 
Prenez  la  moitié    d'un  chou,  une   douzaine   de 
racines  que  vous  tournez   en   rond,   fi   gros  oi- 
gnons ,   trois  pieds  de   céleri,  fix  navets  :   faites 
blanchir  le  tout  enfemble  un  demi- quart  d'heure, 
recirez  le  enluite  dans  Teau  fraîche,  preffez  le  roue 
pour  qu'il  ne  refte  point  d'eau,  ficelez  le  chou  &  cé- 
leri ,  mettez  toutes  ces  légumes  cuire  avec  le  gigor, 
alTaifonnez  le  gigot  &  y  mettez  très- peu   de    fel  ; 
quand  le  tout  eit  cuit,  retirez  le  gigot  &  les  légumes 
lur  un  plat ,  cffuyez  la  graiffe  q-ii  telle  après   avec 
un  linge  b  anc,  drelTez  le  gigot  fur  le  plat  que  vous 
devez  ler/ir,    les    légumes  autour:  vous  prenez 
enfuite  le  bouil.on  qui  a  fcrvi  à  cuire  votre  gigot» 
dégraiiTez-le  &  le  paffez  au  tamis  ,  faites-le   ré- 
duire à  deux    cuillerées  ,  c'ert  ce  qui  bit   votre 
glace  :  mettez  là  légèrement  fur  le  g'got    &   les 
léguâmes  pour  le^  gUccr  éjjalemciu  :  enfuite  vous 
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mettrez  un  coulis  clair  dans  la  calTero.c  qui  a  ré- 
duit la  glace  pour  en  décacher  ce  qui  reite  ,  paf- 
fez  cette  fauffe  au  tamis  pour  être  plus  claire  , 
aflailonnez-là  d'un  bon  goiu,  Se  fervez  fur  les 
légumes  fans  toucher  à  la  glace. 

Gigot  de  mouton  à  la  perjîllade, 

-Entrée.  Prenez  un  g'got  mortifié  que  vous  parez  & 
fi'celez  ;  faites-le  cuire  cinq  heures  avec  du  bouil- 
Ion,  très-peu  de  Tel,  mettez- y  un  bouquet  garni, 
quand  le  gigot  eft  cuit,  retirez-le  ,  &  faites  ré- 
duire le  bouillon  oprès  Tavoir  dégraifTé,  jufqu'à 
ce  qu'il  foit  en  glace  ;  remettez  enluite  le  g:goc 
dans  la  même  cafTerole  pour  qu'il  prenne  toute 
Ja  fubftance  de  la  viande,  ayez  foin  de  le  re- 
muer ,  crainte  qu'il  ne  s'attache  ;  quand  il  ne 
îelle  plus  de  faufle  dans  la  calletole  ,  dreffcz  le 
gigot  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir,  mettez 
«Tans  la  calTerole  un  coulis  clair  pour  d  tacker  ce 
qui  relie  :  vous  avez  tout  prêt  une  bonne  pin- 
cée de  perfîl  que  vous  faites  blanchir  un  demi- 
^uart  d'iieure  dans  l'eau  bouillante,  retirez-le  s. 
J*eau  fraîche,  preffez  le  &  le  hachez  très -fin: 
mettez  le  perfiî  dans  votre  faufle,  &  l'aflaifcR.-. 
3»cz  de  bon  goût,  fervez  la  defTus  le  gigot. 

Gigot  de  Mouton  à  la  poelle. 

Prenez  un  gigot  de  mouton  mortifié  ,  coupez»* 
le  dans  toute  fa  grandeur  par  tranches  ,  de  l'é- 
paiiTeur  de  deux  doigts;  faites  quatre  morceaux 
du  gigot ,  lardez-les  tous  avec  du  lard  affaironnc 
de  perlil  ,  ciboule,  champignons  ,  un  pointe 
d'ail ,  le  tout  haché  ,  fel ,  poivre  ;  foncez  une 
cafTerole  de  q-jelques  bardes  de  lard  ,  tranches 
d'o;gnons  ;  mettez  y  les  morceaux  de  gigot  def- 
i».is  5  couvrez  bien  la  cafTerole ,  &  faites  cuire  à 
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très- petit  feu  dans   fon   jus:    à   la    moitié  de  la  ~    " 
cuiffon  ,  vous  y  mettrez  un  verre  de  vin  blanc  ;  ^^^^^^ 
quand  il  fera  cuit ,  vous    dégraifferez  la  faufle  , 
û  vous  avez  du  coulis ,  vous  y  en  mettrez  un  peu, 
&c  fervirez  à  courte  fauffe. 

Gigot  de  Mouton  à  la  Génoife, 

Ayez  un  bon  gigot  de  mouton  mortifié  ,  levez-  Entrer, 
en  la  peau  fans  la  décacher  du  manche  ;  lardez 
toute  la  chair  avec  du  céleri  à  moitié  cuit  dans 
une  braife  ou  du  bouillon  ,  des  cornichons  cou- 
pés en  gros  lardons,  quelques  branches  d'eftra- 
gon  blanchi,  du  lard,  le  tour  afiaifl'onné  lége- 
lement,  &  quelques  fiiers  d'anchois;  remettez 
la  peau  par-deffus ,  de  façon  qu'il  n'y  paroiffe 
point  ;  arrccez-la  avec  de  la  ficelle  ,  crainte  qu'elle 
ne  fe  retire  en  cuifant  :  faites  cuire  votre  gigot 
a  la  broche  comme  à  l'ordinaire  ,  fervez  avee 
une  faude  où  vous  mettrez  un  peu  d'échalote. 

Gigot  de  Mouton  a  Veau. 

Appropriez  le  roanche  d'un  gigot  en  coupant    £ntreî 
Hn  peu  le  bout  pour  qu'il  ne  foit  pas  fi  long  , 
lardez   la  chair  û   vous  le  voulez  avec    du   lard 
&.  quelques  filets  d'anchois  fi  vous  le  laiffez  fans 
le   larder  ,  vous  mjettrez  un  peu  plus  de  fel  dans 
la  cuiffon  ,  ficelez-le  &  le  mettez  dans  une  mar- 
mite   jufte    à    fa   grandeur  ,    avec   une    chopine 
d'eau  &  autant  de  bouillon  ;    faites    bouillir    &: 
écumer,  enfuitc  vous  y  mettrez  un  bouquet  de 
perfil  ,    ciboule,    une  dcm'e  goufle   d'ail,    trois 
échalotes,  deux  doux  de  g'rofle  ,   deux  oignons, 
une  carotte    &  un  panais      quand   le   g'got  fera 
cuit  ,  paffez- en    le   bouillon  dans  un  tanvs  &  le 
dégraiflez,  mettez  le  fur  le   feu  p'Mir  le  laiffer 
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réduire  jufqu'à  ee  qu'il  foie  en  glace  comme  im 
Momiti  fricandeau,  mettez  cette  glace  par-deffus  le  gi- 
got, après  vous  mettez  quelques  cuillerées  de 
bouillon  dans  la  caflerole  pour  détacher  ce  qui 
refte  ;  (î  vous  avez  un  peu  de  coulis  vous  ca 
mettrez  en  la  place  de  bouillom;  vous  la  fervi- 
lez  dclTous  le  gigot  après  l'avoir  paffé  au  tamis. 

Gigot  à  VAngloife. 

In^rcc.  Coupez-ea  un  peu  le  manche  &  la  peau  fur 
l'os  du  )oint  pour  pouvoir  plier  le  manche  fans 
défigurer  le  gigot  ,  lardez  le  tout  en  travers 
avec  du  gros  lard  ,  fîce.cz  le  gigot  &  le  mettez 
dans  une  marmitce  jufte  à  fa  grandeur  avec  du 
bouillon,  un  bouquet  de  perill ,  ciboule  ,  une 
bonne  gouffe  d'ail,  trois  doux  de  girofle  ,  une 
feuille  de  laurier  ,  thim,  bafiiic ,  fel ,  poivre; 
Jorfqu'il  eft  cuit  mettez-le  cgouier  &  rcfTuycz- 
de  la  graifTc  avec  un  linge ,  fervez  -  le  avec  uae- 
faulTe  faite  de  cette  façon  :  mettez  dans  une 
cafferole  un  verre  de  bouillon  &  prefqu'autant 
ie  coulis,  des'capres,  un  anchois,  un  peu  de 
pcrfil ,  ciboule,  une  échalotte ,  un  jaune  d'oeuf 
Air  ,  le  tout  haché  très-fin  ,  faites  bouillir  deux, 
eu  trois  bouillons.  Servez  fur  le  gigot. 

Gigot  aux  Choux-Jîeurs, 

Sntréc.  "faites  le  cuire  de  la  même  façon  que  le  pré- 
cédent, après  l'avoir  dreilé  furie  plat  que  vous 
devez  fervir,  vous  y  mettrez  tout  autour  des 
choux-fleurs  que  vous  avez  fait  blanchir  un  mo- 
ment à  Teau  bouillante  &  les  mettez  après  dans 
une  autre  eau  bouillante  pour  les  faire  cuire 
avec  un  morceau  de  beurre  &  de  fèl  >  lorfqu'ils 
foBî  cuiss    êc    bien  écoutés,   vous  les  auâugez 
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^ea  proprement  autour   du   gigot    la    fleur  en  — — =♦ 
haut  ,   mettez  par-cielTus  une  bonne  faulTe  faite  w     ^^ 
svec  un  coulis  ordinaire  ,  un  morceau  de  beurre, 
fel ,    gros  poivre  ,  faites  la  lier  fur  le  feu   ,    en 
fervant  vous  y  mettrez  ua  petit  filer  de  vinaigre. 

Gigot  aux  Choux  -fleurs  glacés  de 
Parmejan. 

Vous  faites  cuire  le  gigot  &  les  choux- fleurs  Entrée, 
de  la  même  façon  que  le  précédent  ,  à  cette 
différence  qu'il  faut  moins  de  fei  ;  le  tout  étant 
cuit,  vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir^- 
inettez-y  un  peu  de  fauffe  de  la  même  que  la 
précédente  ,  couvrez  la  fauiTe  avee  du  parmefàn 
râpé  ,  arro(ez-en  tout  le  defTus  avec  le  reftant 
<k  la  même  fauffe  ,  &  fur  la  fauffe  mettez-y  du 
parmefàn  ,  mettez  votre  plat  fur  un  fourneau 
doux ,  courrez-le  avec  un  couvercle  de  tourtière 
&  du  feu  defTus  jufqu'i  ce  qu'il  {bit  d'une  belle 
couleur  dorée  &  à  courte  (auile.  Avant  que  de- 
fervir  ,  eiïuyez  les  bords  du  plat ,  ié  égoutcz  \SL' 
g.raifre  qui  fe  trouve  au-deffus  de  la  faufTco 

Gigot  aux  Cornichons, 

Mettez  cuire  un  gigot  de  mouton  dans  une  Entrer 
marmite  juile  à  fa  grandeur  avec  un  peu  de 
bouillon  ou  de  Teau ,  un  bouquet  de  perfil  , 
ciboul-e  ,  une  gouffe  d'ail,  trois  doux  de  girofle, 
thim ,  laurier,  bafilic,  deux  oignons,  deux  ca- 
rottes, un  panais,  (el  >  poivre  ,  quand  il  efl 
cuit,  pafTez  la  fauffe  au  tamis  &  la  dégraiffez, 
fa:rcs  la  réduire  en  giace,  métrez  -  la  partout 
deffus  le  gigot  &  fervez  defTous  un  ragoût  de 
c.ornxhons  qui  fe  fait  en  mettant  des  cornichons 
coupes  en  deux  ou  iiois  morceaux  fuiv^rj  kiir 
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--- —  grofTeur,  ratifTez-Ies  un  peu  &  les  faites  blanchir 
^    "      un  infiant  à  Teau    bouillante   pour    leur  ôter    la 

force  du  vinaigre  ,  &  les  mettez  dans  une  lauiis. 

liée. 

Gigot  à  la  Kégznct^ 

Entrée  ,  Coupez  un  gigot  «de  mouton  en  travers ,  en 
*^  "■  trois  ou  quatre  morceaux  ,  lardez  chaque  mor- 
îioids.  ^*^^"  ^^  S'°^  ^^^^  ailailonnes  de  lel,  hnes  epices, 
fines  herbes  hachées,  (aites-!e  cuire  de  la  même 
façon  que  le  bœuf  à  la  Royale  que  vous  trouve- 
rez i  la  page  cinquante  »  vous  le  fervirez  chaud 
pour  entrée  ou  froid  pour  entremets. 

Gigot  à  la  Royale. 

ïntrcc.  Faites  cuire  un  gigot  de  mouton  à  la  braife 
clc  la  même  façon  que  celui  aux  choux -fleurs  , 
&  fervirez  deffus  un  ragoiic  mêlé  de  ris  de  veau  , 
champignons,  petits  aufs.  Pour  faire  ce  ragoiît, 
vous  faites  dégorger  dans  de  Teau  tiède  un  ris 
ce  veau,  k  le  faites  blanchir  un  demi  -  quarc 
d'heure  à  l'eau  bouillante  ,  retirez-le  à  Teau  fraî- 
che, &  le  coupez  en  gros  dez  ;  après  avoir  ôtë 
le  cornet,  mettez-le  dans  une  cafîerole  avec  des 
champignons  coupés  de  la  même  façon  ,  paflez 
les  fur  le  feu  avec  un  bouquet  Je  periil ,  ciboule, 
deux  doux  de  girofle,  une  demi  gouiTe  d'ail, 
enfuite  vous  y  mettrez  une  pincée  de  farine  : 
rriouillcz  après  moitié  Jus  &  moitié  bouillon. 
Paires  cuire  à  très-  petit  feu  ,  afiailonnez  de 
fel  ,  gros  poivre  ,  la  cuiffon  prelque  faite  , 
Tous  le  dégraiffez  &  y  mettez  vos  petits  œjfs 
que  vous  avez  fait  blanchir  auparavant  dans 
Teau  bouillante.  Il  faut  les  retirer  à  Teau  fraîche 
pt)ur  ô'Cr  la  petite  pe^u  qui  fe  trouve  deffus  , 
après  qu'ils  auront  bouilli  un  demi  quart  d'heure 
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àâns  le  ngout,  ajoutez  y  un  jus  de  citron  ou  un  ~ 
petic  filet  3e  vinaigre,  fervez  fur  le  gigot.  Si  vous  ^^  * 
avez  du  coulis  à  mettre  dans  le  ragoût,  vous  y  *  '' 
Hiettrez  moins  de  farine  &  de  )us  .  pour  les  pe- 
tits œufs  comme  Ton  n'a  pas  toujours  la  com- 
modité û*en  avoir,  Ton  peut  en  faire  de  cette 
façon;  faites  durcir  deux  œufs,  prenez- en  les 
jaunes  que  vous  mettez  dans  un  mortier  avec 
une  demi  pincée  de  fel ,  pillez-les,  &  y  ajoutez 
un  jaune  d'oeuf  cru  j  lorfqu'ils  font  bien  mê- 
lées cnfemble,  il  faut  les  retirer  pour  les  m.ettre 
iur  une  table  poudrée  d'un  peu  de  farine  ,  rou- 
lez-les en  façon  d'une  petite  faucifTc ,  &  les 
coupez  en  très  pecits  morceaux  égaux,  roulez 
chaque  morceau  dans  le  creux  de  vos  mains  un 
peu  farinées  pour  les  arrondir,  &  les  mettez  a 
jnefure  flir  une  affiette  ,  vous  les  mettrez  dans 
de  l'eau  bouillante  pour  les  faire  cuire  un  inf-  , 
tant,  retirez-les  à  Teau  fraîche,  &  les  mettez 
égouter  fur  un  tamis  avant  que  de  les  mettre 
(dans  le  ragoût.  Ce  ragoût  vous  fert  à  mafquer 
pîufieurs  fortes  de  viandes  en  entrée;  &  quand  vi 
ell  leul,  on  le  fert  pour  entremets. 

Gigot  à  la  Mailly, 

ÎI  fe  fert  en  defoflant  le  gigot  à  la  réferve  du 
manche,  cnfuite  vous  faites  des  trous  par- tout 
le  dedans  fans  percer  la  peau  ,  pour  y  mettre 
un  lalpicon  fait  de  cette  façon  ;  coupez  du  lard» 
un  peu  de  jambon  ,  des  champignons,  des  cor- 
nichons, le  tout  coupé  en  dez  ,  aflaifonnez  de 
fel  ,  fines  épices  mêlées  ,  pcrfil  ,  ciboules  ha- 
chés ,  ihi'i. ,  laurier,  badlic  en  poudre  ,  mantez 
le  tout  eufemble  &  le  faites  entrer  par-tout  dans 
le,  gigot,  eafuice  yous  le  ficelez  jk    le   xnetce^ 
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^"  dans  une  cafTerole  avec  un  verre    de   bouiUon  5c 

-,  **  autant  de  vin  blanc  ,  un  oignon  ,  une  carotte  , 
un  panajs,  ra'.tes  le  cuire  a  petit  teu  bien  etour- 
fé;  penaant  C'nq  heures;  Jorfqa'il  eft  cuit  vous 
dégraiffez  la  fauiTe  &  la  pafTez  au  tamis  ,  faites 
ia  réduire  fur  le  feu  fi  e^le  eft  trop  Ionique ,  ajou- 
tez-y un  peu  de  coulis  pour  la  lier.  ïiervez  f'oi 
le  gigot. 

Gi^ot  â  la  Suhanne. 

Entrée.  Vous  faites  un  peu  de  farce  avec  gros  com- 
me un  œuf  de  ruelle  de  veau  >  une  fois  antanc 
de  graiffe  de  bœuf  q'ie  vous  hachez  enfemble  , 
ajoutez-y  perfil  ,  ciboules  hachés  ,  un  jaune 
d'oeuf  cru,  une  cuillerée  d'eau-de  vie,  fel  ,  poi- 
vre ,  faites  des  trous  dans  tout  le  deffus  du  gi- 
got pour  )  faire  entrer  cette  farce  ,  faites  le 
cuire  à  la  broche  enveloppé  de  papier ,  îorf- 
qu*il  eft  cuit  vous  le  fervez  avec  une  fauffe  faite 
de  cette  façon  :  métrez  dans  une  caflerole  un 
demi  feptier  de  vin  blanc,  autant  de  bon  bouil- 
lon, perfîl ,  ciboule,  une  demie  feuilie  de  lau- 
rier, thim,  barfilic  ,  une  goufïe  d'ail,  deux  doux 
de  girofle,  une  carrote  ,  la  moitié  d'un  panais, 
lel ,  gros  poivre,  faites  bouillir  pendant  une 
Jieure  à  petit  feu  ,  que  la  laufTe  foie  réduite  à 
moitié  ,  pafTez-la  au  tamis ,  mettez-y  après  un 
œuf  dur  haché,  &  une  pincée  de  perfîl  blanchi 
haclié  1res  fin  ;  gros  comme  une  noix  de  beurre 
manié  de  farine,  faites  iiei  fur  le  fciu  ,  &  (ti-;^ 
yez  fur  le  gigot, 

Ci^ot  Panaché, 

Entrée.  ,  lardez-le  par-tour  avec  quelques  cornichons, 
4U:  jambon  &  du  lard  ,  le  tout  coupé  en  lardons. 
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HctUï  \e  8c  le  métrez  dans  une  marmîtte  jufte  à         ~" 
fi  e^aî^tieur  avec  un  denni- feptier  de  bouillon,  ,,^** 
un  verre  de  vm  b;ânc,   une    tranche  de  jambon» 
un    bouquet  «-îe  perfil  ,  ciboule,    trois    doux  de 

f-rofle ,  une  gonfle  d*ail ,  thim,  laurier,  bafilic, 
lires  cuire  à  petit  feu  pendant  trois  ou  quatre 
heures;  enfuiic  vous  p^flez  une  partie  de  (a 
faufle  au  tamis  ,  dégrailTez- la,  &  y  mettez  'rois 
jaones  d*npufs  durs  hachés  ,  des  câpres,  anchois, 
perdl  blanchi  ,  ajoutez  y  la  tranche  de  )ambon 
qui  a  cuit  avec  le  gigot  ,  hachez  le  tout  très- 
fin  .  mettez  y  un  petit  morceau  de  beurre  ma- 
nie de  farine  ,  faites  lier  k  fâuHe  fur  le  feu,  ôf, 
fervez  lur  iç  §igot. 

Du    CARRÉ    DE    Mouton» 

Côtelett>cs    de  Mouton  grillées» 

Coupez  un  carré  de  mouton  en  cô  elettes  Entrée 
un  peu  épaiffes  ;  coupez  un  peu  le  bout  des 
côces,  pour  qu'elles  ne  foient  pas  (i  longues; 
parez  'e  bout,  &  trempez  les  cô:elettes  dans  du 
beurre  fr.its  fondu  ou  de  la  bonne  huile  ;  aflai- 
fonnez  de  lel,  poivre,  perfil,  ciboules,  champi- 
gnons ,  le  tout  haché.  Faites  tenir  après  les  cô- 
teletfes  fe  plus  d'affaifonnement  que  vous  pour- 
fez,  &  les  pannez  de  mie  de  pain  fine.  Faites- 
les  eu  re  à  petit  feu  fur  le  gril  ;  en  cuifant  vous 
les  arrolez  avec  le  refiant  de  ralTaifônnement 
pour  qu'elles  ne  foient  pas  féches  ,  &  qu'elles 
Ib.enc  d'une  belle  couleur  dorée  :  vous  les  fer- 
vez fans  fauflc,  ou  bien  avec  un  )us  clair  on 
iiy  aun  peu  de  verjus,  fel,  gros  poivre. 
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y.^"     Carré  de  Mouton  en  terrine  à  VAnuloiCt  , 
aux  lentilles. 

Sntrce.  Il  faut  le  couper  en  cArelcttes  ,  faires  les 
cui-e  avec  du  bon  bouillon,  rrcs-peu  de  fcl,  un 
bouquet  garni  ;  faites  aufTî  cuire  un  licion  de 
lenrJles  a  la  Reine  avec  du  bouillon  ;  quand 
elles  (ont  cuites  ,  pafTez-les  en  purée  ."?:  meirez 
cette  purée  de  lentilles  avec  des  côteleues  de 
mouton  cuites  &  leurs  afTaifonnemens ,  fi  le  cou- 
Ips  fe  trouve  trop  clair  ,  faites-le  réduire  fur  le 
feu:  vous  prenez  après  une  terrine  propre  à  fer- 
vir  fur  table  ,  &  qui  fouffrc  le  feu  :  vous  mettes 
les  côtelettes  dedans  avec  la  moitié  du  coulis  , 
&  couvrez  avec  de  la  mie  de  pain  grillée  d'un 
côté,  mettez  enfuite  votre  terrine  dans  le  four, 
qu'elle  bouille  pendant  une  heure  :  quand  vous 
êtes  jjrêts  à  lervir  ,  mettez  dedans  le  lefte  dii 
coulis. 

Côtelettes  de  Mouton  en  robe  de  chambre^,. 

Intrée.  F^iites  les  cuire  avec  du  bouillon,  très- peu  dô 
fel ,  un  bouquet  garni,  quand  elles  font  cuites, 
dégraiffcz  le  bouillon  &  le  pafTez  au  tamis:  fai- 
tes-le réduire  en  glace,  &  mettez  dedans  les 
côtelettes  pour  les  glacer,  retirez- les  après  les 
avoir  glacées  pour  les  mettre  refroidir  :  prenez 
de  la  ruelle  de  veau  ,  graiffe  de  bœuf,  pour 
faire  une  farce,  avec  deux  œufs  ,  fel  ,  poivre  , 
perfîl ,  ciboule,  champignons,  le  tout  haché, 
&  mouillez  la  farce  avec  de  la  crème  i  enve- 
loppez chaque  côtelette  avec  de  cette  farce  s 
mettez-les  fur  une  tourtière  &  les  pannez  de 
roic  de  pain  .   faites-les  ^cuire   au  four.    Quand 


Entrée, 
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«îles  font  de  belle  couleur,  mettez-les  égouter 
de  leur  t^ra.iTe,  &  fcrvez  deflous  une  bonne 
iaulle    cJâire. 

Côtelettes  de  Mouton  au  hajilic,  ' 

Prenez  un  carré  de  mouron  que  vous  coupez 
par  côtes  ,  faites  les  cuire  de  la  même  façon  que 
les  cô:e  ettes  en  robe  de  chambre  &  les  tinijTcz 
de  n>ême:  pour  la  farce ,  vous  la  ferez  aufli  de 
mê.ne,  à  cette  différence  près,  q-ie  vous  y  met- 
trez du  ba(ilic  haché  rrès-Fm ,  un  œuf  de  plus  & 
moins  de  crêm.e  ,  quand  elles  leront  bien  enve- 
ioppées  de  farce  &  pannées ,  faites-les  frire  de 
belle  couleur  ,  &  les  fervez  garnies  de  perfil  frit  % 
drcflcz-Ies  autour  d'un  morceau  de  mie  de  paia 
que  vous  aurez  mis  dans  le  plat. 

Carré  de  Menton  au  perfil. 


Coupez  proprement  un  carré  de  monton  en  Entres, 
levant  ies  peaux  qui  fe  trouvent  fur  les  filets  , 
piquez  tout  le  quarrc  avec  du  perfil  en  bran- 
ches &  bien  vcrd,  faites-le  cuire  à  la  broche  , 
lorfque  le  perfil  eft  bien  fec ,  vous  avez  du  fain- 
doux  chaud  &  l'arrofez  avec ,  vous  continuels 
de  Tarrofer  de  tems  en  tems  jufqu'à  ce  que  le 
carré  foit  cuit;  mettez  un  peu  de  jus  dans  une 
caflerole  avec  quelques  échalotes  hachées  fel  , 
gros  poivre.  Faites  chauffer  &  lervez  deffous  le 
carré. 

Carré  de  Mouton  à  la  conti. 


Appropriez  un  carré  de  mouton  en  levant  les   ^j. 
peaux  qui    fe  trouvent    fur   le    filet  ,  prenez  un 
q^uarceron  de   petit   lard    bien    entrelardé,    deux 
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""""^  anclbois  lavés ,  coupez-les  en  lardons  &  les  ml* 
^w      niez   avec    un    peu   de  gros  poivre  ,  deux  écha- 

Meuion.  JQJÇ5  perfil ,  ciboules  hachées,  une  demi  feuille 
de  laurier,  trois  on  quatre  teuilles  de  bafii  c  ha- 
c^ées  comme  en  poudre,  trois  ou  quatre  feuilles 
d'eitraijon  aufii  hachée':  ,  lardez  toi.t  le  filet 
avec  le  lard  &  les  anchois  ,  mettez  le  carré  avec 
toutes  ces  fines  herbes  dans  une  cafTerole  ;  mouil- 
lez avec  un  verre  de  vin  blanc  &  autant  de  bouil- 
lon ,  faites  cuire  à  petit  feu  pendant  trois  heures, 
lorfquM  eft  cuit,  dégraiifez  la  faufle  &  y  mettei. 
gros  comme  une  noix  de  beurre  manié  avec  une 
pincée  de  farine,  fanes  lier  la  faiiiTe  fur  le  feu  ^ 
&  I4  /ervez  fur  le  carré. 

Côtelettes'  de  Menton  à  la  purée   de 
navets, 

Bntie'e,  ^yez  huit  ou  douze  navets  fuivast  leur  grof- 
feur  qu'ils  foient  tendres,  après  les  avoir  ra- 
tifies &  lavés,  coupez  les  en  petits  morceaux  , 
faites- les  blanchir  un  demi  quart  d'heure  à  Teau 
bouillante,  quand  ils  feront  égoutés,  mettez  les 
dans  une  cafTerole  avec  un  morceau  de  beurre  > 
&  les  pafTez  fur  le  feu  en  les  remuant  fouvent 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  colorés  ,  alors  vous  y 
mettrez  une  bonne  pincée  de  farine  ,  Tel ,  poivre, 
deux  échalottes  hachées,  mouillez  avec  du  bouil- 
lon, faites  bouillir  à  petit  feu  ,  jufqu'à  ce  que 
les  navets  foient  en  marmelade  épaifTe  ,  vous  les 
palTez  au  travers  d'une  pafToire  ;  pendant  qu'ils 
cuifent  vous  coupez  un  carré  de  mouton  en  cô- 
telettes que  vous  fa'tes  mariner  avec  du  fel .  poi- 
vre,  un  peu  de  graifîe  du  derrière  de  la  marmitte, 
ou  un  peu  d'huile,  faites  les  griller  en  les  arro» 
fant  avec  le  refiant  de  la  marinade  i  fervez  fus 
là  gurée  des  navecç. 
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Côtelettes  de  Mouton  à  la    marinière,      D« 

Coupez  un  carré  (ie  mouton  en  cô  electes  que 
TOUS  appropriez  pour  qu'elles  loient  un  pea 
courtes  &  épaiffes  i  n^euez-les  dans  une  CJÛe- 
role  avec  gros  comme  la  moitié  d'un  oeuf  de 
beurre  ,  paflez-les  fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'elles 
foient  un  peu  riilolées,  &  les  mou  liez  avec  ua 
verre  de  vin  blanc  ,  &:  autant  de  boui  Ion  ;  m«t- 
tcc-y  une  douzaine  de  petits  o'gnons  Lianes  ; 
faites-les  bouillir  à  petit  feu  ;  une  demi- heure 
après  vous  y  mettrez  un  quarteron  de  petit  lard 
avec  une  carotte,  un  panais  ,  le  tout  coupé  ea 
filets  ,  une  petite  branche  de  farriettc  &  du  per- 
fil  haché  ,  peu  de  fel  ,  gros  poivre  ,  un  filet  de 
vinaigre;  lorfque  les  cô  ele^ies  font  cuites  & 
qu'il  refte  peu  de  (auffe,  vous  dreHez  les  côte- 
lettes dans  le  plat  que  vous  devez  fervr,  les  oi- 
gnons autour  ,  &  les  filets  de  racines  &  de  lard 
fur  les  côtelettes. 

Côtelettes  de  Mouton  a  la  plucheverte. 

Préparez  des  côtelettes  de  mouton  comme  les  E^tjç'Q 
précédentes,  mettez-les  dans  une  cafTerole  avec 
un  peu  de  beurre  ,  un  bouquet  de  perfil,  ciboule, 
deux  goulTes  d'ail,  deux  échalores,  cinq  ou  fix 
feuilles  d'eftragon  ,  deux  doux  de  girofle  ,  une 
demi  feuille  de  laurier  ,  un  peu  de  thim  &  ba- 
iîlic,  paflez-les  fur  le  feu  &  y  mettez  une  petite 
incée  de  farine,  mouillez  avec  un  verre  de  vin 
lanc  &  un  peu  plus  de  bouillon,  aflaifonnez  de 
fèl  ,  poivre,  faites  bouillir  à  petit  feu  ji'fqu'à  ce 
qu'il  relie  peu  de  faulTe  &  que  les  côtelettes  foient 
cuites,  alors  vous  les  dreflez  fur  le  plat  que 
vous  devez  feivir ,  paUez  U  faufle  au  tamis  &  U 
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dégraiflez  ;  remettez  la  far  le  feu  avec  gros  ccm'» 
me  une  noix  de  beurre  manié  avec  une  petite 
pincée  de  farine  ,  mettez-y  aulTi  une  bonne  pincée 
de  pcrlîl  blanchi  à  l'eau  boudiame  bien  preflez 
&  haché  trt:s-tin^  avec  une  demi  cui.lerée  de 
verjus,  tournez-la  )ulcju'â  ce  qu'elle  foit  liée 
comme  une  laufle  blanche  ,  lervez  Tur  les  côte- 
lettes. 

Haricot  de  Mouton. 

Entrée,        Pour  faire  un  haricot  de  mouton  dans  le  goiît 
bourgeoi':  ,  il  faut  couper    une  épaule   de  mou- 
ton par  morceaux  de  la  largeur    de   deux    doigts 
&  un  peu  plus  longs  ,  faites   un  roux  avec  un  peu 
de  beurre  &  p!ein  une  cuill'er  à  bouche  de    fa« 
fine,  faites- le  roufTir  fur  un  petit  feu  en  le  tour- 
ran-    toujours  avec  une    cuilher    julqu'a  ce  qu'il 
foit  de  couleur  de  canelle  bien   foncée  ,  enfuite 
vous  y  mettez  la   viande  &    la  padcz  cinq  ou  fir 
tours  fur  le  feu  en  la  retournant  de  tems  en  tems, 
après    vo^s  y  mettez  du    bouillon  ,   fi  vous  n'en 
avez  point,  vous  y  mettrez  environ  une  chopine 
d'eau  un  peu  chaude  ,    mettez-en    peu    à   la  fois 
pour  que  le  roux    fe  puifle    b:en    délayer  en  re- 
muant   toujours   avec  la    cuillier   jufqu'à  ce  que 
vous  ayez  mis  le  tout  ;  affaifonnez  votre  viande 
avec  du  fel  ,    &  du  poivre  ,    un  boiquet  de  per- 
fil ,  Ciboule,    une  feuille  de  laurier,  thm,    ba- 
iîlic  ,   trois  doux  de  girofle  ,  une    gouffe  d'ail  i 
faites   eu  rc  à  périt  feu,  à  moitié  de  la  cuiflon 
panchez  votre  cafferolc  pour  que  la  graiffe  vienne 
defl'us,   ôrez  la  avec  une  cuiilier  ,  &  n'en  laiflez 
q.ue  le  moins  que  vous  pouvez,  ayez    des  navets 
■bien  rat;irés  &  lavés  que   vous   coupez  par  mor- 
ceaux ,    mettez-les    dans    la    vande    &    faites-les 
cuire  enfemble  ;  les  navets  &  la  viande  étant  cuits, 
àitz  le  bouquet  j-  panchez   encore   la   cafTerolc 
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pour  ôter  la  graifl'e  qui  reite;    (i  11  fauffe  éroit  _  _  ^■^>^" 
trop  longue,   il  faut  la  taire  réduire  fur  un  bon      Du 
feu  jufc|u'à    ce    qu'elle   ne   foii  ni   crop    claire   ni  Monum 
trop  liée  ,  c'ell-d  dire  ,  qu'elle  fou  de  TépaifTeur 
d'une  crème    double  ,  drelTez    vos   morceaux  de 
viande  dans  le  fond  du  plat  ,  les  navets  pai-defTus, 
arrofez  le  tout  avec  la  iaufle. 

Haricot  de  Mouton  dijîingiié. 

Il  faut  prendre  un  quarré  de  mouton,  coupes  Entrée 
!es  cotes  doubles  pour  qu'elles  foient  plu<^  épail- 
fes  ,  PC  laiflez  à  chacune  qu'une  côte  ,  coupez 
Jes  très -courtes  &  les  parez  proprement,  ap- 
platifTez- les  un  peu  avec  le  couperet  ,  &  les 
mettez  cuire  avec  du  bouillon,  un  bouquet  de 
perhl,  ciboule  ,  une  demi  feuille  de  laurier  ,  peu 
de  ihim  &  ba()lic,  deux  doux  de  girofle,  une 
demi-goufle  d'ail,  (el  ,  gros  poivre,  ayez  des 
navecs  que  vous  coupez  &  tournez  en  amandes  ; 
faites-les  bouillir  un  demi-quart  d'heure  dans 
l'eau  &  les  retirez  à  Peau  fraîche  ,  mettez-les 
cuire  avec  du  bouillon  &  du  jus  pour  les  colo- 
îer,  peu  de  (el  ,  gros  poivre  ,  lorfqu'ils  feront 
prefquc  cuits ,  mettez-y  àewx  ou  trois  caillerées 
ée  coulis  ;  vos  côtelettes  étant  cuites  ,  dégraiflez- 
cn  la  fauffe  &  la  paffez  au  tamis  pour  la  met- 
tre dans  le  ragoût  de  navets,  ayez  foin  que  le 
yagoilt  n'ait  point  trop  de  fel,  faites  le  réduire 
au  point  d'une  Iaufle  ,  drefléz  les  côccleties  dans 
le  plat  que  vous  devez  fcrvir,  &  le  ragoût  de  na-. 
vêts  par  dcffus. 

■Carre  G"  gigot  de  mouton  aux  concombres. 

Ayez  un  carré  de  mouton  mortifié  que  vous  Entrtc. 
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parez  proprement,  c'elt-i  dire,  de  levé»*  h  pêiH 
&  les  ncrts  cjui   fe  trouvent  fur  le  iilet  ,  &  cou- 
pez les  os  cjui  (ont  au  bas  des  côes  ,   piquez  le 
deiïus  du  fikt  avec  di    lard   fin  ,     vjus    pouvez 
auffi  le  mettre  à   la  Proche  (ans  être  pitjué  ,  mais 
U   façon  en  eft  plus  commuae  ,   prenez    deux    oa 
tro  s  concombres    que    vous  pelez,   vuidtz  5c    es 
coupez  en  dcz  ,  faites  les  mariner    pendant  deux 
heures  avec  une  petite  -cuillerée    de  vinagre  ôc 
un  peu  de  fel ,    eniuicc  vous  les  prelfez  avec  vos 
mains  bien   lavées   pour  en  faire  (bnir  tout  l'eau, 
&  les  mettez  i  melurc   dans    une    ca(reTole  avec 
un  morceau  de  beurre  >  une  tranche  de  jambonj 
pa(rez-  es   fur   le    feu  en  les  retournant   f^:)uveQC 
2vec  une  cuillier   julqu'à  ce  qu'ils  commenceat 
à  fe  colorer  ,  vous    y  mettez  une  pincée  de  ta- 
rine  ,   &  les  mouillez  moitié  )us  &  moitié  bouil- 
lon. Si  vous  n*avez  point  de  jus  vous  les  colore- 
ïez  d'avantage    en  les  paffant,  faites  les    cuire  à 
petit  feu  &  es  dégraifTez  quand  elles  font  cuites, 
ajoutez  y  un  peu    de  coulis    pour  les  l:er  ,  &    fi 
vous  n'avez  point  de  coulis,  vous  y   mettrez   un 
peu  plus  de   firine   avant    que  de  des  mouiller; 
votre  ragoû:  é:ant  fini  vous  le  fervez  deflous  le 
carré  de  mouton  ;  Ci    vous  voulez    férvir   un    ra- 
goiîc  de  filets  de  mouton  aux  concombres  ,  vous 
coupez  les  concombres  en  tranches  bien  minces, 
&  les  faites  mariner  &  cuire  de  la  même  façon 
que  ci  delTus  ,  le  ragoût  étant  fini  de  bon  goût, 
vous     prenez    du     g'got   de   mouton    cuit    à    la 
broche  que  Ton  a  deffervi  de  la  table,  coupez- 
le   en   filets  très  -  minces  ,    mettez  -  le    chauffer 
dans     le    ragoût     fans   le   faire    bouillir  ;     vous 
faites    la    même     chofe     avec    les    reltes     d'ua 
carré    &  d'uue    épaule  de  «loucon  ,   &    même 
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^utes  fortes  de  viandes  qui  onc  été  cuites  i 
1^'^^oche.  ^^J^^, 

Carré  de  Mouton  en  crépine. 

Coupez  en  tranches  environ  dix  ou  quinz-e  Eatice, 
oignons  iuivant  qu'ils  font  gros,  paflez-lcs 
fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre  en  les 
îemuant  fouvent  avec  une  cuillier  jufqu'i 
ce  qu'ils  loient  cui:s  à  fort  fait .  coupez  un 
carré  de  mouton  en  côceecres  ,  &  les  faites 
cuire  à  périt  feu  avec  du  bouillon  ,  un  peu  de 
fel,  &  du  gros  poivre;  lorfqu'e  les  font  cui- 
tes,  hiies  réduire  la  (aulîc  jufqu'à  ce  qu'elle 
s'attache  toute  après  les  côtelettes  ,  &  les 
retirez  fur  un  plat,  égoutez  la  graifle  qui  eft 
dans  la  caiierole  ,  &  mectez  dans  la  même  caP- 
ferole  un  demi-verre  de  bouillon  pour  en  dé- 
tacher tout  ce  qui  tient  après;  palTez  cette 
p*e:iîe  laiifTedans  un  tamis  pour  la  mettre  avec 
les  oignons  &  trois  jaunes  d'œufs  ,  faites-les 
lier  fur  le  feu  fans  bouillir  de  crainte  qu'ils  ne 
tournent,  vous  prenez  de  la  crépine  que  vous 
avez  mis  dans  l'eau,  prefTez-la  bien  pour  la 
Cbuper  en  autant  de  morceaux  que  vous  avez 
de  côcelettes ,  mettez  fur  chaque  morceau  de 
crépine  une  côtelette  avec  de  Toiinon  tout 
autour  de  la  côceistte  ,  enveloppez  le  tout 
avec  la  crépine,  &  foudez-en  tous  les  bords 
avec  de  l'œuf  battu  ,  &  ies  tremj^ez  enfuitc  par- 
tout dans  l'œuf  battu  pour  les  pani<er  de  mie 
de  pain,  arrangez- les  fur  un  plat  qui  aille  au 
feu,  aïjolez  tout  le  delTus  avec  de  la  bonne 
;raifre  ,  ou  de  l'huile  d'olire,  mettez  les  au 
our  ou  deifous  un  couvercle  de  tourtière  juf- 
Qu'à  ce  qu'elles  ayent  pris  une  belle  couleur 
aoiée,  que  vous  les  retirez  fur  un  Imgc  pour 
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les  égoiiter  de  leur  graiiTe  ;  fervez  avec  une 
faufle  de  cette  façon.  Mettez  dans  une  cafTerole 
un  demi  verre  de  vin  blanc  ,  autant  de  bouil- 
lon ,  un  peu  de  ]us  ,  Tel  ,  gros  poivre ,  faites- 
la  bouillir  &  réduire  i  moitié  i  fervez  deffoufi 
les  côtelettes. 

Côtelettes  de  Mouton  à  la.  poêle. 

ïnttéc.  Ayez  un  carré  de  mouton  rriortifié ,  cou- 
pez-le par  côtes  ,  &  les  mettez  dans  une  caf- 
Terole avec  un  morceau  de  bon  beurre,  paf- 
fezles  fur  un  petit  feu  en  les  retournant  de 
tems  en  tems  juf^u'à  ce  qu'elles  foient  tout- 
à-fait  cuites ,  retirez-les  de  la  cafTerole  pout 
les  égouter  de  leur  graiffe  ,  vous  laifferez  en- 
viron une  demi  cuillerée  à  bouche  de  graifTc 
dans  la  même  cafferole,  &  y  mettez  avec  un 
verre  de  bouillon  ,  de  l'échalotte  hachée  ,  fel , 
gros  poivre,  faites  bouillir  pour  détacher  ce 
qui  tient  après  la  cafTerole  ,  enfuite  vous  y 
mettrez  les  côtelettes  avec  trois  jaunes  d'œufs, 
faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir  ,  en  fervant 
mertez-y  un  peu  de  mufcade  avec  un  filet  de 
vinaigre. 

Côtelettes  de  Mouton  au  gratin. 

Entrée  Coupez  un  carré  de  mouton  en  côtelettes, 
mettez-les  dans  une  cafTerole  avec  un  peu  de 
lard  fondu  ou  du  beurre  ,  perfîl ,  ciboule  ,  deux 
cchâlottes ,  le  tout  haché,  pafiez  les  (ur  le  fea 
&  les  mouillez  avec  du  bou'llon  ,  afî'j:;fonné 
de  fel,  gros  poivre,  faites- les  cuire  à  petit 
feu,  lorfqu'elles  font  cuites ,  dégraifTcz  lafaufTe 
&  y  mettez  un  peu  de  coulis  pour  la  lier ,  pre- 
BC2  le  plat  que  vous  devez  feivir,  mettez  -  y 


B  0  U  R  G  g  0  î  s  î.  7?* 

f>âr-tout  dans  le  fond  de  l'épaifTeur  d*un  petic  15» 
CCI! ,  un  petit  gratin  fait  de  cette  façon  :  Pre-  ^ouhk-, 
nez  une  poignée  de  mie  de  pain  pafiée  à  la  paf- 
foire  que  vous  mêlez  avec  gros  comme  la  moi- 
tié d'un  œuf  de  bon  beurre  ,  trois  jaunes  d*œufs, 
un  peu  de  perfil ,  ciboule  hacJiés  très-fin  ,  peu 
de  fel,  mettez  votre  plat  fur  de  la  cendre  chau- 
de jufqu*à  ce  que  votre  gratin  foit  bien  atta- 
ché après  le  plat,  égoutez-en  le  beurre  qu'il 
y  a  de  trop  ,  &  fervez  deffus  voire  ragoût  de 
côtelettes  ;  vous  pouvez  fervir  de  cette  façon 
.f  lufieurs  fortes  de  ragoûts. 

Carré  ou  côtelettes  de  mouton  à  la 
ravigote. 

Laiiïcz  votre  carré  entier  fi  vous  le  jugez  à  ^  , 
propos,  C\  non  vous  le  couperez  en  côtelettes, 
la  façon  t(k  toujours  la  même  >*  mettez- les  dans 
une  caficrole  avec  un  peu  de  bejrre  ,  paffez- 
les  fur  le  feu  ,  &  y  mettez  une  pincée  de  fa- 
line,  mouillez  la  avec  du  bouilllon,  mettez  y 
un  bouquet  de  perlil ,  ciboules  ,  une  demi- 
goufle  d'ail  ,  deux  doux  de  girofle  ,  faites 
cuire  à  petit  feu  ;  lorfqu'il  eft  dégraiffé ,  prenez 
de  la  même  fauffe  que  vous  mettez  fur  une 
afiiette,  délayez  y  avec  trois  jaunes  d'œufs  & 
des  herbes  à  ravigotes  ,  mettez  cette  liaifon 
dans  la  cafTerole  ou  cfl:  le  carré  ou  cô  elcttes, 
faites-les  lier  fur  le  feu  fans  qu'il  bouille  -, 
dreflez  votre  viande  dans  le  pbt  que  vous 
devez  fervir  &  la  faufle  par-dc(Tus,  les  herbes 
à  ravigotes  font  toutes  de  fournitures  de  fahde 
comme  cerfeuil  ,  eflragon  ,  pimprcnclle,  creG- 
fon  à  la  noix,  civette,  vous  en  mettez  de  cha« 
cune  fuivant  leur  force,  il  n'en  faut  en  tout 
qu^une  demi-poignée  que  vous  faites  bouillir 
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■  un  demi-quart  d'heure  dans  de  Teau  ;  retirez-* 

^'^      les  à  Teau  fraîche,  prelTcz-  es  b  en   dans  vos 
Mouton,  n^^ins^  &  les  pilez  très-fin  avant  que  de  les 
mettre  dans  la  liailon. 

Epaule  de  iMouton  en  ballon. 

Entrée.  DéfofTez-la  &  TarrondifTez  ;  faites-la  tenir 
à  force  de  ficelle.  Vous  la  métrez  après  cuire 
clans  une  bonne  braife  >  comme  la  bngue  de 
bœuf,  pâ^e  ^^9.  b;en  afTaifonnée.  Quand  elle 
eft  cui'e  &  b-en  efluyée  de  fa  graifî'e,  fervez- 
la  avec  le  même  ragoiit  que  vous  fervez  au 
gigot  &  carré. 

Epaule  de  Mouton  à  la  turque. 

-i;-.,f,'-         Metcez  cuire  quatre   heures  une   c'paule  5e 

Élltiec.  lin  1  j 

mouton  avec  du  bouillon  ,  un  bouquet  de  per- 

fîl,  croDules  ,  une  goufle  d'ail,  deux  doux  de 
girofle,  une  feuille  de  laurier,  thim,  balilic  , 
deux  oignons  ,  quelques  racines  ,  un  peu  de 
Tel&poivse  Quand  elle  efl  cuite  ,  prenez  un 
ca-icon  de  ris  que  vous  lavez ,  &  metcez  cuire 
avec  le  bouillon  de  la  cuiffon  de  Tépaule  que 
vous  pafTez  au  tamis  fans  le  dégraliTer.  Quand 
le  ris  eft  cuit  &  bien  épais,  mettez  Téraule 
fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  ;  coupez- la 
dans  deux  ou  trois  endroits  pour  y  faire  entrer 
du  ris  ;  couvrez  tout  le  deffus  de  Pépauîe  avec 
du  ris  ,  &  fur  le  ris  vous  y  mettrez  du  fro- 
mage de  gruyère  râpé.  Faites  prendre  cou- 
leur deffous  un  couvercle  de  tourtière  avec 
un  bon  fea  defTus  ;  fervez  avec  une  fauffe 
d'un  coulis  clair. 

Epaule  de  Mouton  au  four* 

£niré«,     Lai^ez  fi  vous  voulez  une  épaule  de  mou-; 
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Ton  ivec  da  petit  lard  ;  mettez  dans  le  fond -«a 

d^une    terrine  ,   proportionnée   à  la    grandeur     -t?" 
de  l'épaule  ,  deux  ou   trois  oignons  en   tran-  ^^**-^^'- 
ches,   un    panais  &   une   carotte   coupée  ea    - 
zcftcs ,  une  gouiTe  d'ail  ,  deux  doux  de  giro- 
fle, une  demi  feuille   de    laurier  &   quelques 
feuilles  de  bafilic  ,  environ  un  bon  demi-lep- 
tier  d'eau,  ou  du  bouillon  pour  le  mieux,  Tel, 
poivre.  Si  Tépaule  cft  lardée  de  petit  lard  vous 
y  mettrez  moins  de  fel  ;  mettez    l'épaule  def- 
fus  ,  &  la  faites  cuire  au  four.  Quand  elle  fe-  < 

XI  cuite  ,  vous  en  pafTerez  b  faufTe  au  tamis, 
&  en  prederez  fort  les  légumes  pour  qu'elles 
fafient  une  pedte  purée  claire  pour  lier  la 
faufle  :  dégraiiTez  cette  faulTc ,  &  la  fervcs 
deffus  l'épaule. 

Epaule  de  Mouton  à  lafcdme  menshoult. 

Faites  cuire  une  épaule  de  mouton  avec  un  Entrée. 
peu  de    bouillon,  un  bouquet  de  perfil  ,    ci- 
boule ,  une  gouffe  d'ail,  trois   doux  de  giro- 
fle ,  une  feuille  de  laurier,  thim  ,  balîlic  ,  oi- 
gnons,  racines  ,  fel,   poivre.    Quand   elle    eft 
cuite  vous  i'ô  ez  de  fa  cuifion  &    l'égoutez  ; 
dreffez  la  furie  plat    que   vous  dfjfez    fervir  ', 
rr.errez  deflus  une  faufle  bien  liée,  que  vous 
faites  en  prenant  deux  cuillerées  de  coulis  que 
vous  mettrez  dans  une  cilîerole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  manié   de  farine,    trois  jaunes 
d'oc'jfs  :  faites  la  l'er  fur  le  feu>,  &  la  verfc7. 
delTus  l'épaule.    Pannez-la   de    mie  de  pain  ; 
arrofez  doucement  la  mie  de  pain  avec  du  dé- 
graiflis  de  la  cuilTon  de  l'épaule  ;  faites  pren- 
dre couleur  delTous  un  couvercle  de  tourtière 
avec  un  peu  de  feu  delTus ,  enfuite  vous  égouc- 
scrcz  la  graifle  qui  cil  dans  le  plat.  Eiluyez 
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les  bords  &  fcrvez  deflous  une  faufTe  cîaîrc  à 
réchalotte  ,  ou  fimplcmcnt  un  peu  de  jus  avec 
du  Tel  &  gros  poivre.  Si  vous  n'avez  poinc  de 
coulis  pour  la  faulîe  que  vous  mettez  fur  Té- 
paule  ,  prenez  de  la  cuifTon  que  vous  dégraif- 
fez  ,  &  mettez  un  peu  plus  de  farine  avec  le 
beurre. 

Epaule  de  Mouton  à  la  roujjîe. 

iBtr^c.  Ayez  deux  poignées  de  perfil  en  branclie 
fans  ocer  les  queues  &  bien  verd  ;  lardez  en 
tout  le  deiTus  de  i'épaule,  qu'elle  foit  bien 
couverte  ;  mettez  -  la  à  la  broche.  Quand  le 
pcrfil  fera  échauffé,  vous  avez  du  fain-doux 
chaud  que  vous  verfex  légèrement  fur  le  per- 
fîl  avec  une  cuillier  ,  &  en  mettez  de  tems 
en  :ems  jufqu'à  ce  que  l'épaule  foit  cuite.  Pour 
la  fervir  vous  hacherez  deux  [échalottes  que 
vous  mettrez  dans  un  peu  de  jus  avec  fel,  gros 
poivre:  faites  chauffer,  dreffez  li  faufle  def'» 
fous  l'épaule. 

Hachis  de  Mouton  couvert. 

Entrée.  Mettez  cuire  une  épaule  de  mouton  a  la  bro- 
che ;  hacj^fz  très- fin  trois  ou  quatre  oignons 
avec  deux  écha'ottes  ;  pafTez-lcs  fur  le  feu 
avec  un  morceau  de  beurre  jufqu'à  ce  qu'ils 
commencent  à  prendre  couleur  ,  cnfuite  vous 
y  mettrez  une  bonne  pincée  de  farine  que 
TOUS  remuerez  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  d'une 
belle  couleur  dorée.  Mouillez  avec  deux  ver- 
tes de  bon  bouillon  ;  ajoutez-y  une  pincée  de 
perfil  haché;  faites  bouillir  à  petit  feu  pen- 
dant une  demi-heure.  Après  vous  prendrez 
l'épaule  qui  eH  cuite  à  la  broche;  levez-en 
toute  la  chair  fans  coucher  à  la  peau  &  à  tous. 
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îedefTus,  parce  quMfaut  qu'elle  paroifTe  com- 
me entière.  Prenez  la  chair  que  vous  avez  en- 
levée ;  hachcz-lâ  très-fin  ,  &  la  mettez  avec 
Toignon  ;  faires  chauffer  fans  bouillir.  AlTaifon- 
nez  de  fel ,  gros  poivre,  arrofez  le  delTus  de 
répaule  avec  de  la  graiffe  ou  du  beurie  ;  paa- 
nez  avec  de  la  mie  de  pain;  faites  lui  prendre 
une  belle  couleur  dorée  delfous  un  couvercle 
de  tourtière  avec  du  feu  dcfTus  :  dreffez  le  ha- 
chis dans  le  plat ,  &  le  cachez  avec  Tépaulc. 

Epaule  de  Mouton  à  Veau. 

Pour  la  mettre  vous  la  laifierez  dans  fon  Entrée- 
naturel  ;  après  lui  avoir  cafTé  les  os,  faites  la 
cuire  avec  du  bouillon  &  un  bouquet  garni. 
Quand  elle  eft  cuite  ,  dégraiffez  le  bouillon  3c 
le  faites  réduire  en  glace  5  remettez  dedans  Té- 
paule  pour  la  glacer  ;  mettez  après  un  peu  de 
coulis  clair  pour  détacher  ce  qui  refte  à  la 
caiTerolc ,  &  fervez  cette  faufTe  dcffous  répaule. 

Epaule  de  Mouton  de  plujîeursfaçonr» 

Eîlefefert  cuite  à  la  broche  avec  faufle  à  Entrée, 
la  ciboulette  ,  fauffe  a  l'échalotce,  rajout   Je 
chicorée  ,  ragoût  de  laitue  ;    Vojei^  au.  ChapU 
tre  des  Ragoûts. 

Epaule  de  Mouton  en  croujîade» 

Caffez-en  les  os  par  deffous  avec  le  dos  du  ^  ,-, 
r  t  •  1      1         II  iinuee. 

couperet;   taices- la    cuire    avec  au  bouillon*, 

un   bouquer  garni,   très-peu   de    fel.    Quand 

elle   eft  cuite,  ref.rez  l'éi'auie   de    fa  cuilToii 

pour  en  dégraifl'er  la  fauffe  ;  faites-la  réduire 

en  glace,  &  glacez  avec  tout  le  deilus  de  Te- 
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'  paule,  &■  la  mettez  refroidir.  Mettez  enfuîte 

Utiiitn  ^^'  ^°"^^^o°  "^^^^s  la  n-.ême  cafTerole  pour  en. 
Éictacher  tout  ce  qui  relie;  mettez  y  après  uq 
peu  de  coulis,  &  palTez  cette  fauiTe  au  tamis 
dans  une  autre  cafferole  que  vous  terez  chauf- 
fer quand  vous  fervirez.  Vous  prenez  enfjire 
J'épaule  de  mouton  que  vous  mettez  far  une 
tourtière  ,  &  la  couvrez  par-tout  d*une  farce, 
comme  il  eft  dit  pour  les  côtelettes  en  robe  de. 
cfcambre  ,  pag.  66.  Vous  pannez  enfuite  tout 
Je  deffus  de  1^  farce  ,  &  la  mettez  cuire  aii 
four  ,  ou  fous  un  couvercle  de  tourtière.  Quand 
cKe  eit  cuite  &  d'une  belle  couleur  ,  retirez-U 
fur  un  linge  blanc  pour  refTuyer  de  fa  graiffe; 
mettez-la  (ur  le  plat  que  vous  devez  fervir,  ^ 
là  fauffe  deffous. 

Saucijfon  d'une  épaule  de  Mouton, 

ïntrcc.  Défoifez  à  forfait  une  épaule  de  mouton; 
étendez-la  le  plus  que  vous  pourrez  :  mettes 
deiîus  une  f.îrce  de  godiveau  de  répaiffeur  d'un 
petit  écu,&  fur  cette  farce  arrangez  delTus 
des  cornichons  &  du  jambon  coupés  en  filets. 
Remettez  un  peu  de  farce  delTus  feulement 
pour  les  faire  tenir;  roulez  l'épaule,  &  l'enve-* 
îoppez  bien  ferrée  dans  un  linge,  &  la  faites 
cuire  avec  un  peu  de  bouillon,  un  bouquet  de 
perfil,  ciboule  ,  une  goufle  d'ail ,  trois  doux 
de  girofle,  oignons,  carottes,  panais,  fel  j. 
poivre.  La  cuiiTon  faite,  dégraiflez  la  fauffe, 
&  la  paflez  au  tamis  ;  faites-la  réduire  ,  fi  elle 
cft  trop  longue;  mettez-y  une  cuillerée  dô 
coulis  pour  là  lier  :  fervez  fur  l'épauîco 
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Du  hout-faimeux  de  Mouton  ou  collet.    /^^ 

Faites  le  cuire  à  la  braife  faite  avec  bouil- 
lon ,  fel  ,  poivre,  un  bouquet  garui,  quand  il 
eCc  bien  cuit  vous  le  pouvez  fervir  avec  ragoûts 
de  navets. 

Ragoût  de  concom- 1  SaufTe  a  rAngloi-* 
bres.  I  fe. 

Ragoût  de  céleri.      I       Saufle    à    la    ravi- 
Ragoût  de  paflepier-j  gotte. , 
re  ou  TaulTc  hachée.     > 

Quand  il  eft  fendu  ^^  fe  met  dans  le  por. 
Apres  qu'il  eft  cuît,  m^ciez-le  fur  le  gril  avec 
graiffe  du  pot,  perfil,  ciboule  hachés  >  fel  , 
poivre,  &  pannée  de  mie  de  pain,  &  fervez 
delTous  une  (au (Te  au  verjUS. 

Des  rognons  àz  Mouton ,  comment  les 
fervir. 

Ils  fe  font  cuire  fur  le  gril.  Il  faut  les  ou-    ^  Hor^- 
vrir  par  le  milieu  &  leur  paffer  au  travers  une  "  °^^^^®* 
petite  brochette  ;  afTaifonncz-Ies  de  fel,  poi- 
vre. Quand  ils  font  cuits,  vous  mettez  deftous 
une  faulTe  à  Téchalotte. 

Les  rognons  extérieurs  appelles  animelles  , 
fe  fervent  pour  entremecs  :  ôcez  la  peau  ,  cou- 
pez-les en  tranches,  &  les  faites  mariner  avec 
fel ,  poivre  ,  jus  de  citron  :  effuyez-les  après  , 
&  les  farmez  ;  faites-les  frire,  &  fervcz  garnis 
de  perfil  frit. 

De  la  poitrine  de  mouton   de  plujieurs 
façons. 

Elle  eftauflî  bonne  dans  le  pot  que  îe  bout-      Horj- 
fâi^ncux,  &  fe  fait  griller  de  même.  Voas  U  '•l'^""'"'^*- 
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faites  aulTî  cuire  à  la  braifc,  entière  ou  cou- 
pée par  morceaux  ,  &  la  fervez  avec  un  ra- 
goût de  navets ,  Ton  en  fait  auiÏÏ  un  hauche- 
poc:  Vojei  queue  de  bauf  en  kauchepot  ^  pa.- 
gc  45. 

Du  filet  de  Mouton  en  hreiolle. 

Vous  prenez  un  filer  de  mouton  entier  que- 
vous  parez  de  tous  fes  filandres,  &  le  coupez 
mince.  Mettez  le.  après  dans  une  caflerolc  » 
lit  par  lie,  avec  perfii  ,  ciboule  ,  champignons, 
une  pointe  d'ail ,  le  tout  haché ,  du  lard  tondu, 
i^ï  .  gros  poivre  ,  &  le  faites  cuire  à  la  braife 
à  très  petit  feu.  Quand  il  eft  cuit  ,  vous  i& 
dcgrailTcz  &  détachez  Ici  filets  ajoutez-y  ua 
peu  de  coulis  dans  la  faufle  Se  fervez. 

Filtt  de  Mouton  en  paupiettes. 

Pour  faire  les  paupiettes ,  vous  prenez  un  fi- 
let entier  que  vous  coupez  après  en  tranches 
clc  toute  fa  largeur;  applati^ez-les,  &  met- 
tez deffus  une  bonne  farce  faite  avec  blanc  de 
Tolaille  cuite,  graiffe  de  bœuf  blanchie  ,  per- 
fîl,  ciboule  ,  champignons  hachés,  fel ,  poi- 
vre ,  quatre  jaunes  d'oeufs.  Roulez  vos  pau- 
piettes &  les  faites  cuire  a  la  broche  envelop- 
pées de  lard  &  de  papier,  quand  elles  font 
cuites,  fervez  deffous  une  bonne  fauflc. 

Vous  pouve-^  aujjl  fervir  le  filet  en  frican- 
deau au  naturel ,  ou  avec  un  ragoût  de  chico-. 
léç  ou  de  laitue. 

Filet  de  Mouton  en  profitroL 

Coupez  le  filet  en  petits  carrés ,  applatif*; 
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fez  les  avec  un  couperet,  &  mettez  dedans 
de  la  farce,  comme  il  eft  marqué  pour  les  pau-  .-"^'* 
piettes.  Vous  donnerez  ,ipres  U  forme  d*un  '"*^"*' 
petit  pain  ;  faites  le  cuire  à  petit  feu  dans  une 
bonne  braife  ,  comme  U  langue  de  bœuf,  page 
39.  Quand  lis  font  cuics  voui  les  pouvez  fer- 
vir  en  différentes  fauffcs  dans  le  goïîc  moderne, 
ou  avec  un  ragoût  de  cornichons  j  ou  un  de 
fâlpicon. 

Langue  de  Mouton  grillée. 

Après  Tavoir  fait  cuire  dans  de  Teau ,  vous  j,^,^ 
la  fervez  communément  grillée;  pour  lors  vous  (j'œiivrc. 
ôteziapeau,  &  la  fendez  à  moitié.  Faites-la 
tremper  avec  de  la  graiffe  du  pot ,  ou  pour  le 
mieux  ,  avec  de  l'huile  fine  ,  perfil ,  ciboule  , 
champignoHS ,  une  pointe  d'ail ,  le  tout  haché, 
fel,  poivre:  pannez^la  &  la  faites  griller,  Se 
fervez  après  avec  une  faufTe  au  verjus.  Il  faut 
trois  langues  pour  faire  un  plat  >  ou  deux  ,  fi 
elles  font  groffes. 

Langue  de  Mouton  en  ps.pillotey. 

Apres  qu'elles  font  cuites  dans  de  l'eau  & 
nécoyées  de  leur  peau>  faites-les  mariner  avec 
iel ,  gros  poivre,  perfil,  ciboule  ,  champignons, 
une  pointe  d'ail ,  le  tout  haché ,  la  moitié  d'un 
citron  coupé  en  tranches,  huile  fine  ;  mettez 
chaque  moitié  de  langue  avec  de  tout  l'allai- 
fonriement  dans  du  papier  blanc,  &  frottez 
d'huile,  avec  barde  de  lard,  deiTus  &  deflous  ; 
pliez  le  p<»p  er  tout  autour  pour  que  ren  ne 
for  e:  farc'-les  cuire  fur  le  gril  a  très-petit 
feu ,  &  fervez  avec  le  papier* 
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^P""        Lamuts  de  Mouton  à  la  Cuif.niere. 

Mouton.  ^  -> 

Aj#rès  les  avoir  fait  griller  ,   comme  il  eft 
Hors- jjt  ^^]x  lanîîues  grillées,  mettez  dans  une  caf- 
«oeuvrc.  ri  »         n  j  r  i     i        > 

Icrole  gros  comme  un  petit  œur  de  bon  beur- 
re ,  deux  jaunes  d'aufs  crus  ^  deux  cuillerées 
de  verjus,  un  peu  de  bouillon,  fel,  poivre, 
mufcade  ;  tournez -la  fur  le  feu  jufqu'i  ce 
qu'elle  Toit  lice  comme  une  fauiïc  blanche  j 
fervez  deflous  les  langues. 

Hatdet  de  langue  de  Mouton. 

Hors-  Prenez  trois  langues  de  mouton  cuites  à 
a'auvre.  l*eau  ;  coupez-les  en  morceaux  quarrés  de 
même  grandeur;  paflez-les  fur  le  feu  dans 
une  caÔeroîe  avec  un  morceau  de  bon  beurre, 
fel  ,  poivre  ,  perfil  ,  ciboule  ,  champignons  , 
le  tout  haché;  mouillez  avec  du  coulis,  'à  vous 
en  avez  ,  finon  mettez  une  bonne  pincée  de 
farine  &  mouillez  avec  du  bouillon,  l.aiflez 
bouillir  le  ragoût  jufqii'a  ce  que  la  fauiïe 
foie  bien  épaillc;  vous  y  mettrez  cnfuite  deux 
jaunes  d*œufs;  faites  lier  les  œufs  avec  la  fauf- 
fe  fur  le  feu  fans  qu'ils  bouillent.  Mettez  en- 
fuite  refroidir  le  ragoût ,  &  embrochez  tous 
les  petits  morceaux  de  langues  dans  de  peti- 
tes brochettes  de  bois  ;  faites  tenir  toute  la 
fau(îe  après , -&  les  pannez  de  mie  de  pain  ; 
faites-les  griller  en  les  arrofant  de  tems  en 
icms  avec  un  peu  de  beurre.  Quand  ils  font 
grillés  de  belle  couleur,  fervez  à  fec  avec  les 
i)iocheitcs.. 

d'oeuvre.        Langues  a&  Mouton  à  la  broche» 
o  1     i:n . 

f  oidâ.         rxçaez  quatre  langues  que  vous  faites  cuire 
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^ans  de  Peau  avec  du  fel  ,  un  oignon  piqué  ^ 
de  deux  doux  de  girofle  ,  une  carotte  &  nn^^^^' 
panais.  Quand  elles  font  prefques  cuites  ,  ôtez- 
en  la  peau  ,  &  les  lardez  en  travers  avec  du 
ÇTos  lard.  Pour  le  mieux  ,  fi  vous  voulez  â  la 
^lace  du  gros  lard  ,  vous  piquerez  tout  le  defTus 
avec  du  petit  lard  ;  embrochez  les  dans  un  hatc- 
let  ,  &  rattachez  à  la  broche  enveloppés  avec 
du  papier  que  vous  graiffez  Quand  elles  feront 
cuite  de  belle  couleur,  fervez-les  avec  une 
faulTe  faite  de  cette  façon.  Mettez  dans  une  caf- 
ferole  trois  cuillerées  de  Jus  ,  deux  cuillerées  de 
verjus  ,  un  petit  morceau  de  beurre  manié  de 
farine  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  lier  fur  le  feu  , 
&  fcrvez  deflous  les  langes.  Si  vous  les  prenez 
chez  la  tripière  ,  ne  les  prenez  point  trop  cuites; 
vous  leur  ferez  prendre  du  goût  avec  un  pea 
de  bouillon  ,  fel  ,  poivre,  une  demi-gouffe  d'aii 
&  une  échalotte  ,  avant  que  de  les  prépares 
comme  les  précédentes. 


!(:u 


Lamues  de  Mouton  à  la  Flamande, 


'5 


Prenez  deux  ou  trois  oignons  que  vous  cou-  j^^^g 
pez  en  tranches  ;  pafTez-les  fur  le  feu  avec  du  d'œuvrs. 
beurre  jufqu'à  ce  qu'il  commencent  à  fe  co- 
lorer. Mettez -y  une  pincée  de  fariné  ,  & 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  un  demi- 
verre  de  ;us.  Mettez-y  auffi  des  champignons  ^ 
deux  échalotces  ,  perfil  ,  ciboule',  le  tout  ha- 
ché très- lin,  fel  ,  gros  poivre  ,  une  pointe  de 
vinaigre  ;  faites  bouillir  le  tour  enfemble  un 
demi-quart  d'heure.  Ayez  trois  langues  de  mou- 
ton cuites  à  l'eau  ,  que  vous  épluchez,  &  les 
fendez  en  deux  fans  les  féparer  ;  me;tcz-les 
dans  la  (àuffe  pour  les  faire  bouillir  enfemble 
jufqu'à  ce  qu'elles  ayeat  pris  goiu  ^  qu'il  ieft«i 
peu  de  iauiie  ;  iervez«. 
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Du         Langues  de  Mouton  en  cannellon. 

Mouton.  ^ 

Hors-  Prenez  deux  Unjrues  de  mouron  cuites^  a 
d'auvicTeau  ;  coupez  les  en  cinq  ou  fix  morceaux  d*é- 
gale  ^''olleur  &  dans  leur  longueur ,  faites  leur 
prendre  du  i^oiu  dans  un  pej  de  bouillon,  un 
filet  de  vinaigre,  Tel,  po-vre.  Faites  une  farce 
avec  trois  œufs  d.irs,  un  ;  eu  de  beurre,  per- 
fil  ,  ciboule  ,  une  éch.ïlotte  ,  le  tour  haché,  5c 
nn  peu  de  bafil.c  haché  comme  en  youdre  , 
liés  de  trois  jaunes  d'œufs  JVlertez  égoutcr  les 
filers  de  langues  de  mouron  ,  &  les  cHuyex 
avec  un  linge  \  fîitcs  tenir  un  peu  de  cette 
faufle  aprf^s  chav^ue  morceau  de  langue;  rou- 
iez-les  enfuire  dans  de  la  mie  de  pain  ;  trem- 
pez-les après  ^ans  de  i'œi.f battu,  &  Icsrepan- 
JQCZ  :  faites-les  cuire  de  bêle  couleur. 

Langues  de   Mouton  enjùrtout. 

Hors-      Mettez  dans  une  cjflerole  .  gros  comme  ua 

„°'"^''^"o="f  de  bon  beurre  man'ë  avec  une  bonne  pin- 
ou    En      ,  .  / 

tiemcts.  cee  de  tanne  ,  un  ver'-e  de  vm  rou^e  ,  deux 
cuillerées  de  bon  bouillon,  perfîl  ,  C'boire  , 
champignons  ,  eLhalortcs  ,  une  demi  gouiïc 
d*al,  le  tout  h3cV,é  ,  bafilic  en  poudre  ,  ^el  » 
gros  poivre.  Fa'fes  lier  cette  faufle  fur  V  feu, 
&  un  peu  bouillir  ufqi/i  ce  qu'elle  foit  ëra'fîe. 
Prenez  deux  ou  trois  langues  de  mouron  cuites 
a  Teau  &  froides  ;  co  .pex  les  eti  filets  minces, 
prenez  le  plat  que  vous  devez  'ervir  ,  met- 
tez an  peu  de  cette  fauffe  dans  le  fond  ,  & 
cn^ui'C  un  filet  de  langue  (ur  la  laufTc.  Vous 
continuerez  à  mettre  des  filets  de  langues  i*an 
fur  /a'itre  ,  &  ton  ours  de  la  fauf'eenrre  cha- 
que couche:  finiHez  pn  la  ^au^e  Bordez  tout 
ie  toui  de  vocie  viande  âvec  des  filets  de  pain 
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coupés   proprement  ;   pannez    tout    le   dedus  _t 

avec  de  la  mie  de  pain  &  après  avoir  panne  Du 
vous  arroferez  tout  le  deflus  avec  du  bon  beurre  Mouron. 
cl  aud.  Mettez  le  plat  l'i  r  un  |  etir  feu  pour 
faire  migeoter  ;  couvrez-le  avec  un  couvercle 
de  tournere  &  du  feu  pour  faire  prendre  cou- 
leur à  la  mie  de  pain.  Quand  elle  fera  d^une 
belle  couleur  dorée,  panchez  un  peu  le  plat 
pour  faire  couler  le  beurre  s*il  y  en  avoit  trop  » 
cfluyez  les  bords  &  fcrvez. 

Langues  de  Mouton  d  la  poêle. 

Epluchez  trois  langues  de  mouton  après  les  u^j^. 
avoir  fait  cuire  a  Teau ,  fendez  les  par  la  moi-  d'œuvïe 
tié  (ans  les  féparer.  Mettez-les  dans  une  ca^e- 
îolc  avec  un  bon  bouillon,  deix  cul  erécs  de 
coulis;  Cl  vous  n'avez  point  de  coulis  ,  mettez 
environ  deux  cuillerées  à  bouche  de  chapelure 
de  pain  dans  un  peu  de  bouillon  ;  taites-li 
bouillir  un  infiant  &.  la  patiez  au  travers  d'un 
tamis  en  la  prcffant  avec  une  cuillicr,  Cecte 
façon  peut  fcrvir  pour  beaucoup  de  ragoilts 
bourgeois  où  Ton  veut  éviter  la  dépenfe  &  1a 
peine  de  faire  un  coulis.  Après  avoir  mis  votre 
coulis  vous  y  mettez  auffi  un  verre  de  via 
blanc,  perfil,  ciboule >  une  pointe  d*ail  ,  des 
champignons,  le  tout  haché  très- fin;  un  pctic 
morceau  de  beurre,  (el  ,  gros  poivre:  faites 
bouillir  pendant  une  demi-  heure  jufqu'à  ce  que 
la  fâufle    ne  foit  ni  trop  liée  ni  trop  claire> 

Langues  à  la  Gafcogjic. 

Coupez  par  filets  trois  lant^ues  de  mouton 
eu. tes  a  1  eau;  ayez  un  plat  qui  aille  au   reu  ;  j'^jeuwr- 
mettez  dans  le  fond  un  peu  de  coulis  ivec^cr-» 
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'  fil,  ciboule,  une  dcmi-goufTe  a'ail ,  (\q  cIiarrM 

M^Zln.  P^g"0'^5  >  ^e  ^o^f  ^^-ché  très- fin  ,  Tel  ,  gros 
poivre.  Arrangez  delTas  les  filets- de  langues  > 
&  ics  aflaifonncs  deflus  comme  deffous.  Cou- 
vrez tout  le  delTus  avec  de  la  mie  de  pain  ,  & 
furlamiede  pain  vous  y  mettrez  par-tout  des 
petits  morceaux  de  beurre  gros  comme  des 
pois  ,  ce  qui  nourrira  votre  ragoût  ,  &  empê- 
chera la  mie  de  pain  de  noircir  a  la  chaleur  du 
feu.  Mettez  le  plat  fur  un  petit  feu  ;  couvrez 
le  feu  avec  un  couvercle  de  lourtierrc  &  du  feu 
deffus  ;  quand  il  fera  de  belle  couleur  ,  fcrvez 
a  courte  fauffe. 

Languts  au  gratin. 

_  Faires-les  cuirre  avec  un  peu  de  bouillon  , 

Hors  j      .  T  1  ,  L  - 

é'œuvre.  ^°  demi-yerre   de   vin  blanc  ,  un  bouquet  ac 

perfil  ,  ciboule,  une  demi  feuille    de  laurier  , 

un  peu  de  thim  ,  bafilic  ,  une  demi  goufle  d'aïf, 

deux  doux  de  girofîe  ,  fel ,  gro'  poivre.  Faites 

les  bouil.ir  pendant  une  demi-heure  à  très-peric 

feu  ;  ajoutez-y  un  peu  de  coulis.  Pour  le  gratin 

prenez  un  plat  qui  aille  au  feu  ;  mettez- y  dans 

le  fond  un  farce  de  TépaifTeur  d'un  écu  ;    faite 

avec  de  la  mie  de  pain  ,  un  morceau  de  beurre 

ou  du   lard  râpé  ,    deux  jaunes  d'oeufs  cruds , 

perfîl  ,  ciboule  hachés  ,  un  peu  de  coulis  ou 

une.  cuillerée  à  bouche  de  bouillon  ,  (el ,  gros 

poivre  ;   mêlez  le   tout  enfemble  ,  Se  mettez 

votre  plat  fur  un  peu  de  cendre  chaude  juf- 

qu^à  ce  que  votre  farce  foit  attachée  au  plar  ; 

enfuite   vous  en  égouterez  le  beurre  :  efTuyez 

les  bords  du  p'at  i  fcrvez    delTus  les  langues 

avec  leur  (àufîe. 

Hors  Longue.^  â  la  fainte  Meiuhoult. 

«a;uYie.     ^2th  q^u'elles  fonc  cuites  à  Peau  ,  vous  les 
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lîcliez  &  fendez  en  deux  fans  les  féparer  ,  - 

«X  les  mettez  prendre  du  goût  en  les  failant  ^ 
bouillir  pendant  une  demi- heure  avec  un  de- 
mi- iepticr  de  lait  ,  un  morceau  de  beurre  ,  per- 
fûf  ciboule  ,  une  goufTe  d'ail,  deux  ëchilotres, 
le  tout  entier  ,  deux  c'oux  de  girofle  ,  Tel  gros 
poivre  ;  enfuice  vous  ôtez  les  fines  herbes,  & 
prenez  !e  plus  gras  de  la  cuilTon  des  langues 
pour  les  tremper  dedans ,  &  les  pannez  de  mie 
de  pain.  Faites  les  gr-ller  de  be!le  couleur  ,  & 
les  fervez  avec  une  faulTe  piquante  fa!':ed  cet- 
te façon.  Mettez  dans  une  caiTerole  des  zeftes 
de  racines,  oignons  ,  une  demi  feuille  de  lau- 
rier ,  thim  ,  bafil'.c  >  une  demi-gouile  d'ail  ,  ua 
morceau  de  beurei  paflez-les  fur  le  feu  jufqu^i 
ce  qu'ils  commencent  à  prendra  un  peu  de  cou- 
leur ■  enGiire  vous  y  mettez  une  pincée  de  fa- 
rine mouillée  avec  un  peu  de  bouillon  ,  une 
cuillerée  à  bouche  de  vinaigre  ,  Tel  ,  po'vre. 
Faites  bouillir  la  faulle  pendant  un  quart- d'heu- 
re dégra'iTez  la&  la  pillez  au  tamisrcette  faulTc 
peut  vous  fervir  pour  toutes  fortes  d'cntrc-ss  de 
proche  &  grillées  qui  ont  befoin  d'êcre  relevées. 

Pieds  de  Mouton  à  la  poulette» 

Après  les  avoir  fait  cuire  dans  de  l'eau  ,  il 
faut  les  éplucher  de  ce  qui  refte  de  poU  ,  ôrer 
les  gro*;  os  ;  metrez-les  enfuite  dans  une  caffe- 
role  avec  un  bon  morceau  de  beurre  ,  un  bou- 
quet garni  fa'tes  leur  faire  ,  quelque  tours 
fur  le  feu.  Quand  ils  font  cuits  &  la  fauffe  ré- 
duite ,  il  ne  faut  poin:  les  dcgraiffer.  Mettez- 
y  trois  jaunes  d'neufs  délayes  avec  du  lait  ou  de 
4a  crème  ,  fi  vous  en  avez;  faites- h  lier  fur  le 
feu  ,  &  en  fervant  ,  mette- y  un  filet  de  vci- 
3»is  ou  de  rinaigtc. 
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i>«      Pieds  de  Mouton  à  la  fainte  Menehouli. 

Quand  ils  font  cuits  dans  Tcau  ,  vous  leur 
Hors  *[g2;  le  eros  os  ,  &  les  laifTez  entiers.  Meitez- 
ics  après  dans  une  calierole  avec  un  bon  mor- 
ceaux de  beurre  ,  perfil  ,  ciboule  ,  une  pointe 
<i'ail ,  le  tout  haché  ,  fel ,  poivre  ;  faices-les  cui- 
fe  jufqu*à  ce  qu'il  n*y  ait  prefque  plus  de  faufTc. 
Sur  la  fin  remuez-les ,  crainte  qu'Us  ne  s'atta- 
chent. Quand  ils  font  refroidis  ,  trempez-les 
dans  le  reftant  de  la  fauffe  ,  &  le  pannez  de 
»iie  de  pain  ;  faires-les  griller  &  les  fervez  à. 
ftc  i  ou  une  fauHc  pi(][uante  &  claire. 

Pieds  de  Alouton  à  la  ravigotte. 

Quand  ils  font  cuits  dans  Teau  ,  6tez-en  les 
Kors  S'°^  ^^  >  ^  ^^^  métrez  dans  une  caflero'c  avec 
(i'œuvic.  bon  beurre  ,  un  bouquet  garni  ,  du  bouillon  > 
bon  coulis  ,  fel ,  poivre  ;  faites  les  bouillir  luf- 
qu'àceque  la  fauffe  foit  prefque  réduite.  Quand 
vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  vous  y  mettez  dedans 
Votre  ravigotre  qui  eft  compofée  de  toutes  for- 
tes de  fourniture  de  falade  ,  comme  cerfeuil  ^ 
pimprencUe  ,  pourpier,  corne  de  cerf,  peit 
de  baume  ,  peu  d*eftragon  ,  de  la  civette» 
Faites  blanchir  le  tout  un  demi  quart- d'heure 
âu  plus;  reirez-les  de  Teau  &  les  preffez.  Ha- 
chfz-les  très- fin  ;  ferve  vies  dans  Icragour;  que 
la  fàufle  ne  foit  m  trop  claire  ni  trop  cpaiffe  ,  Sc 
affaitonnez  d'un  bon  goût. 

Pieds  de  Mouton  a  IcifanJTe  Robert, 

Hors         Prenez  de  roig»^on  que  vous  coupez  en  fi!e*î 

docuvie.  mettez  le  dans  une  cafTcrole  avec  un  Tiouei» 

de  beuxxe«  faices-le  cuixe  à  moiué^  sxu;ucz-j[- 


*n(ùite  les  pieds  de  mouron  coupés  en  trois  & 
bien  épluchés  ;  mouillez  avec  du  bouillon  ,  un  ^,y,";,, 
peu  de  coulis  aflaifonné  de  Tel ,  poivre.  Quand 
votre  ragoût  eft  cuit ,  mettez-y  de  la  moutar- 
de >  un  filet  de  vinaigre  ,  &  lervez  à  courte 
tiulTe. 

Pieds  de  Mouton  farcis. 

Ayez  une  douzaine  de  pieds  de  mouton  cuits  ^^^^ 
a  Teau  ;  mettez-les  dans  un  peu  de  bouillon  avec  j'auvi»^ 
fèl ,  poivre  ,  une  feuille  de  laurier ,  thim  ,  ba- 
fîlic,  une  goufle  d'ail  ;  faites-les  migeoter  pen- 
dant une  demi-heure  ;  retirez-les  &  les  défoflez 
le  plus  que  vous  pourrez  ,  &  à  la  place  des  os 
Vous  y  ferez  entrer  une  farce  de  cette  façon. 
Hachez  un  petit  morceau  de  viande  cuite  ,  avec 
autant  de  graiflc  de  bœuf,  un  peu  de  mie  de 
pain  deflechéeavecdu  lait.  AfTaifonnez  de  Tel , 
poivre ,  periîl ,  ciboule  hachés  ,  liez  de  crois  jau- 
nes d'œufs  ;  après  qu'ils  feront  farcis,  fi  vous 
voulez  les  frire  ,  trempez-les  dans  l'oeuf  battu  > 
&  les  pannezde  mie  de  pain.  Faites-les  frire  de 
belle  couleur  ,  ferrez  forçant  de  la  poêle.  Si  vous 
voulez  les  fervir  fans  être  frits ,  vous  les  trempe- 
icz  dans  du  beurre  chaud;  pannez-lcs  de  mie 
de  pain.  Vous  pouvez  les  faire  griller  ou  leur 
faire  prendre  couleur  fur  le  plat  que  vous  devez 
fervir  arec  un  couvercle  de  tourtière  &  du  feu 
deflus  ;  égoucez  en  la  grailTe  ,  s*ily  en  a  :  fcrvcz 
les  bords  du  plac  bien  clTuycs.  L'on  peut  y  met^. 
ire  une  faufle  d'un  jus  clair  fi  Ton  veut. 

Pieds  de  Mouton  à  VAngloife^ 

Prenez  une  douzaine  de  pied<:  de  mouton  cuirs    Hors 
à  l'eau  ;  metrcz-!es  dans  une  Caflerole  avec  dr  d'ccuvrc, 
îîouilloû ,  une  cuillerée  de  verjus ,  fcl,  poivre» 
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quelques  tranches  d'o'gnons  ,  une  gouITe  d''ai^, 
une  racine  coupée  en  zeftes  ;  faites-'es  bouillir 
une  ciemi-  heuie  pour  prendre  du  goûr.  Quand 
ils  feront  bien  ctsits  ,  mettez-les  égouter  iôtez- 
cn  les  os  ;  &  à  la  place  vous  arez  autant  de 
mie  de  pain  coupée  de  longueur  &  groffeardes 
©s.  Faites-les  frire  en  les  pafQnt  fur  le  feu  avec 
du  beurre  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  d'une  belle 
coiileur  dorée^mettez-en  un  morceau  dans  cha- 
que pied  pour  imiter  Tos  que  vous  avez  ô.é  ; 
dreffez  les  fur  le  plat  que  vous  devez  (ervir  ; 
mettez  dcflusune  fauffe  piquante  quieft  la  pre- 
mière que  vous  trouverez  à  l'article  des  fauflesu 

Pieds  de  Mouton  de  dïjfér  entes  façons 

Il  faut  toujours  fiire  cuire  les  pieds  de  mou- 
^ors  ton  dans  de  l'eau  pour  tel  ragoût  que  vous  vou- 
à*oeuvrç.  liez  faire.  Qr.and  ils  font  bien  cuits  vous  b'.ez- 
l'os  de  la  jambe  ,  &  laiiTez.Ie  pied  entier.  Si 
vous  voulez  les  f^rvir  avec  une  fauiTe  ,  après 
les  avoir  épiucKés  de  ce  quirefte  de  po:l ,  mer- 
tez-les  dans  une  cafTerole  avec  un  morceau  de 
beurre  ,  du  bouillon  »  un  bouquet  de  toutes 
fortes  de  fines  herbes  ,  fei ,  poivre.  Faites-les 
bouillir  à  petit  feu  pendant  une  demi-heare  ; 
lorfquMs  auront  pris  affez  de  goû:  ,  retirez-les 
fur  Lin».  Imeie  propre  pour  les  efTuyer  de  leur 
graifle.  Dreflez-Ies  fur  le  plat  que  vous  devez 
fcrvir  ;  mettez  par-deifus  telle  fauffe  que  vous 
jugerez  i  propos,  camme  à  la  Hollandoife  ,  a. 
l'efpagnole  ,  hachées  ,  &  autres  que  vous  trou* 
veiez  à  l'article  des  fauflcs. 

Pieds  de  Mouton  en  furtout. 

Après  les  avoir  fait  cuire  comme  ci-defTus  ^ 
%a^  jprenez-le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  q-^. 
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deit  aller  au  feu     mercez  par-rout  dans  !e  fond  "" — "'^ 
une  farce   de  viande   telle  que    vous  Taurez  ,      ^* 
pourvu  qu'elle  îoïc  bonne  &  ifl'ailonné^  de  Don  -^"'^''"^ 
goût.  Arrangez    les    p:eds  deiius  cetLC   farce  ; 
couvrez-les  ave:  de  la  même    farce  ;  unifTez  .e 
deiTus  avec  un  couteau  trempé  dans  l'œuf  bat- 
tu. !-annez  avec  de  la  m;e  de  pam  ;  mettez  votre 
plat  lur  un  peut  feu  ,  &  le  couvrez  avec  un  cou- 
vercle de  tourtière  ,  ^  du  fea  deffiis  jufqu'à  ce 
qu'il  (oit  d'  .ne  belle  couleur  dotée  :  cgoucez- 
cft  la  graifife  ,  &  fervez  dans  le  fond  une  tauflc 
claire  piquante  ,  qui  ett  la  pjremieie  que  vous 
trouverez  à  l'article  des  fauiTes. 

Pieds  de  Mouton  au  gratin^ 

Faites  les  cuire  dans  Teau  ,  Se  enfuite  vous 
les  mettrez  prendre  du  goût  dans  une  catTero'e  jj^j-g 
avec  Un  verre  de  vin  blanc  ,  trois  cuillerées  de  d'oeuvîc; 
bouillon  &  autant  de  cou  is  ,  un  bouquet  de 
peifil  ,  ciboule  ,  une  demi-goulie  d'ail  ,  deux 
doux  de  girofle  ,  Tel,  gors  poivre  ;  faites  les 
bouillir  à  petit  feu  &  réduire  à  courte  fauffe  : 
ôtez  le  bouquet  Se  les  fervez  fur  un  gratin  , 
comn?,e  celui  des  langues  de  mouton  ci-devant 
pâg.83. 

Pieds  de  Mouton  aux  concombres, 

îaites-les  cuire  &  prendre   du  goût  comme     Hors 

il  elt  dit  aux  pieds  de  mouton  de  différentes  *^'°^^^'^- 
r  •     j  •     ^  1       1  M         OU    En- 

façons  Cl-  devant  pag.  91  ,  «  a  la  place  d  une  tjgjncts, 

faulTe  ,  un  ragoût  de  concombres  comme  il  eit 

expliqué  au  chapitre  XV, 

Pieds  de  Mouton  aux  concombres  en    ^^^^ 
fricajfée  de  poulets,  d'œuvrc. 

Vous  coupez  chaque  pied  en  trois  morceauXp 
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Apres  les  avoir  fait  cuire  à  Teau  &  bien  cpîii- 
chés ,  mettez  les  dans  une  caiTerole  avec  autant 
de  concombres  coupés  en  gros  dez  ,  que  vous 
aurez  fait  mariner  pendant  une  heure  avec  une 
cuillerée  de  vinaigre  &  un  peu  de  Tel.  Preffez 
les  bien  dans  les  mains  pour  en  faire  fortir  touc 
Teau  ;  mettez  y  un  morceau  de  beurre,  ua 
bouquet  de  perfil  >  ciboule  ,  une  goufTe  d'ail, 
une  demi-feuille  de  laurier,  deux  doux  de  gi- 
rofle ;  paffez  le  tout  enfemble  fur  le  feu  ,  &  y 
mettez  après  une  pincée  de  farine  mouillée  avec 
du  bouillon.  LaifTez  bouillir  à  petit  feu  jufqu'à 
ce  que  les  concombres  foient  cuits  ,  &  qu'il  n^ 
ait  prefque  plu  de  fauffe  ,  mettez- y  une  liai- 
fon  de  trois  jaunes  d'oeufs  délayés  avec  de  la 
crème  :  faites  lier  la  faufTe  fur  le  feu  fans  qu'elle 
bouille  ,  crainte  qu'elle  ne  tourne.  Avant  que 
Je  fervir  ,  goûtez  s^il  y  a  afTez  de  fel  Se  de  yi- 
naigrc  ;  ajoutez  y  un  peu  de  gros  poivre. 

Pieds  de  Mouton  au  bafilic, 

"Hors  Faites  les  cuire-comme  il  eft  dit  aux  pieds  de 
*^"^^^.  mouton  de  plusieurs  façons,  ci- devant  pi. 
Aleitez  les  refroidir  ,  &  enfuite  les  trempez 
dans  de  l'œuf  battu  pour  les  panner  de  mie  de 
pain.  Faites  les  frire  dans  du  fa^n-doux  jufqu'à 
ce  qu'ils  foient  d'une  belle  couleur  dorée  ,  & 
les  fervez  garnis  de  perfil  frit.  Les  pieds  farcis 
fe  font  de  la  m  me  façon  ,  à  cette  différence 
eue  quand  ils  font  froids  ,  vous  mettez  autour 
«de  chaque  pied  une  faufTe  bien  liéî  avec  de 
l'auf ,  &  les  trempez  enfuite  dans  de  l'oeuf  pouT 
les  panner  de  la  même  iFaçon  que  ks  précé* 
dcns. 
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De  la  queue  de  Mouton, 

"Elle  fe  ferc  cuite  à  la  braifc  comme  la  langue 
âe  bœuf,  page  39, 

Queue  de  Mouton  de  iplufieur  s  façons. 

Vous  prenez  cinq  ou  fix  queues  de  mouton 
après  les  avoir  fait  cuire  dans  une  petite  braife 
qui  efl  compofée  de  bouillon  ,  deux  oignons  & 
deux  racines  ,  un  bouquet  de  fines  herbes /fel, 
poivre.  Faites  les  cuire  trois  ou  quatres  heures  ; 
quand  elle  font  cuites  de  cette  façon  ,  elles 
peuvent  vous  fervir  à  différenschangemens.  Si 
vous  voulez  les  mettre  fur  le  gril  ,  quand  elles 
font  froides  ,  trempez  les  dans  deux  œufs  battus 
comme  pour  une  aumelette  ;  pannez-les  enfuitc 
avec  de  la  mie  de  pain.  Quand  elles  font  tou- 
tes pannées  ,  trempez-les  après  dans  ie  Thuile 
fine  ,  ou  de  la  graifTe  du  derrière  du  po:  ;  quel- 
le foit  tiède.  Rcpannez-les  une  féconde  fois, 
mettez  griller  à  petit  feu.  Ayez  foin  de  les  arro- 
fer  fur  le  gril  avec  le  refie  de  l'huile  ou  graiffe  ; 
quand  elles  font  grillées  de  belle  couleur  fer- 
vez  les  à  fec  ou  avec  une  petite  fauffc  claire  a 
réch.ilo:te. 

Si  c'cft  pour  fervir  frites  ,  quand  elles  font 
cuites  &  refroidies  ;  comme  il  eft  dit  ci  deffus, 
trempez-les  amplement  dans  des  œufs  battus  ; 
pannez-les  de  mie  de  pain  ,  &  les  faites  frire 
de  belle  couleur  :  fctvez-les  avec  du  perfil 
frir. 

Etant  cuites  à  la  braife  elles  fe  fervent  avec 
un  coulis  de  lentilles  &  petit  lard  ,  ou  un  ra- 
goût de  chou  &  petit  lard. 

Vous  pouvez  aufll  les  mettre  au  palmefan  ; 
pour  lois  il  faut  txès-peu  de  fel  dans  la  braife. 


Entrc€j 
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vous  prenez  le  plat  ^ue  vous  devez  fervîrjmtt* 
tez  dans  ie  fond  un  peu  de  coiil.s  Se  dj  pal- 
xnelan  râpé  ;  arrangez  les  queues  de  mouton 
deffus;  mci.ezdeir  s  les  que  es  un  peu  de  (àuflc 
&  du  palmelan.  Il  faut  les  faire  ni  geoier  un. 
quart-d'heure  (ur  le  feu  ,  &  palTez  !a  pelle  rou- 
ge pardellus  pour  les  giacer  j  lervez  de  belle 
couleur  à  courte  fauiTe. 

Queues  de  Mouton  au  ris. 

Ayez  cinq  belles  queues  de  mouton  ;  mettes 
■Entrée.  les  cu;re  dans  du  boui  ion  ,  un  bouquet  de  pér- 
il! ,  c:boule  ,  deux  doux  de  girofle  ,  une  demi, 
goulTe  d'ail  ,  une  demi  feuil.ede  laurier  ,  thim  , 
bafilic  ,  Tel  ,  poivre  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu  , 
&  les  recirez  enfuite  de  leur  braife  pour  les 
mettre  égouter  &  refroidir.  Preacz  environ  fîx 
onces  de  ris  bien  épluché  ,  que  vous  lavez  plu- 
fîeurs  fois  à  Teau  tiéde  en  le  frotanc  avec  les 
ir.ains  ;  mettez-  le  dans  une  petite  marmite  avec 
le  bouillon  qui  vous  a  fervi  à  faire  cuire  les 
queues  paflez  le  au  tamis  fans  le  dégrailTer  ;  SC 
s'il  n'y  en  avoic  point  allez  ,  vous  en  mettrez 
un  peu  d'autre.  Faite?  cuire  le  ris  à  petit  feu  ; 
il  faut  quM  refte  bien  épais  fans  être  trop  cuit. 
Quand  il  fera  à  moitié  froid  ,  vous  couvrirez 
le  fond  du  plat  que  vous  devez  fervir  avec 
un  peu  de  ris  ;  arrangez  les  queues  dcllus  fans 
qu'elles  (é  touchent  couvrez-les  !-outes  avec  le 
reftant  du  ris  en  leur  conlervant  à  chacune  leur 
forme  de  queues.  Dorez  un  peu  le  dciTus  avez 
de  l'oeuf  battu.  .Mettez  le  plat  fur  un  peu  de 
cendre  chaude  ,  &  un  couvercle  de  tourtière 
couver  d  un  bon  feu  :  la.flez-lesjufqu'à  ce  qu'el. 
les  foienc  d'une  belle  couleur  dorée  ,  &  que  le 
zk   fou  en  croiîte  j  alois   vous  panchez  un 

çea 
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î^eu  le  pUt  pour  en  égouccr  la  graifle ,  effuyez  ■" 

îesboïds,  &  fervez.  ,p* 

Queues  de  Mouton  à  la  PruJJîenne» 

Prenez  quatre  eu  cinq  queues  de  mouton  ,  la  Entrée  ' 
îTioicié    cl''an    chou  >    une    (iemi-l;vrc  de  petit 
Jard    faites  blanchir  le  tout  un  quart- d'heure  à 
l'eau  bouillante,  &  le  retirez  à  Teau    fraîche. 
IrefTcz  le  chou  &  'c  coupez  en  plulieurs  mor- 
ceaux que  vous  ficelez  chacun  dans  leur  parti- 
culier ;  coupez  auflî  le  petit  lard    en    j^lulieurs 
morceaux  fans  les  (éparer  d'avec  la  couenne  r 
ficelez  les.  Mettez  les  queues  dans  le  fond  J'une 
petite  marmitte,  les  choux,  le  lard  &  fîx  gros 
oignons  par-deflus,  un  bouquet  de  periil,  ci- 
boule ,  deux  doux  de  girofie ,  une  demi  goufle 
d'ail,  une  très  petite   branche  de  fenouil  •  peu 
^c  fei,  gros    poivre;  mouillez  avec  du  bouil- 
lon ;  faites  cuire  à  la  braife  à  irès-petit  feu.  Cou- 
pez des  mies  de  pain  en  rond  de  la   grandeur 
d'un  petit  écu  ;  paffcz-lcs   fur  le  feu  avec  dm 
teurre  )ufqu'i  ce  qu'elles   foient  d'une  belle 
Couleur  dorée  :  vous  les  métrez  égoutter.  Mcr« 
lez  une  bonne  pincée  de  farine  dans  le  beurre 
^ui  refte  des  croii.ons,    faites-la   rouflîr,   & 
mouillez  avec  du   bouillon  de  la  cuiflon  des 
choux  &  un  filet  de  vinaigre  ;  faites  bouillir  une 
demi-heure  pour    que  la  farine  ait  le  tcms  de 
cuire,   &  que  cela  vous  forme  un  petit  coulis 
de  bon  goût  ,  dégraiflcz-le  &.le  paflez  au  ta- 
mis. Quand  les  queuçs    feront  cuites, -&  qu'il 
n'y  refte   plus  de  faufTe,  mettez  les  égouter; 
cfTuyez  le  tout  avec  un  iinge  ,  drclTez-les  queues 
entremêlées  de  choux  ,  les  oignons  autour,'  le 
lard  &  les  croûtons  par-deffus  les  choux:  fer- 
rez la  fauffe  par  deffus. 
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Di*         Queues  de  Mouton  aux  choux  à  la 
Mouron,  Eourgeoife. 

Eniiéc.  Faites  cuire  cinq  ou  fix  queues  de  Mouton 
dans  une  pente  braife  iégcre  une  avec  un  peu 
de  bouillon,  peu  de  fel ,  poivre  ,  un  bouquec 
de  perfil  ,  ciboule ,  deux  c^oux  de  girofle  ,  une 
dcn:ii  goulTe  d'ail.  Faites  blanchir  un  quarc- 
d'heure  à  Teau  bouillante  la  moit:c  d'un  gros 
chou,  retirez-le  à  l'eau  fraîche  &  le  preffez; 
ôtcz-en  le  trognon,  hachez  le  chou.  Coupez 
en  petits  dez  un  quarteron  de  petic  lard  ou  une 
demi-livre  ;  mettez- le  avec  les  choux  dans  un 
petit  roux  fait  avec  une  bonne  pincée  de  farine 
&  du  beurre  ,  palîcz-les  enîemble  ,  &  les 
mouillez  avec  un  peu  de  bouillon  fans  fel  ; 
lâifTez  cuire  une  heure  à  uerit  feu  jufqu'à  ce 
que  les  choux  &  le  lard  foient  bien  cui:s  &  le 
Tâgoiu  bien  lié.  Alettcz  égouttcr  les  queues  ; 
efluyez-les  avec  un  linge  i  dredcz-ies  dans  un 
plat  à  un  peu  de  diitance  les  unes  des  autres  ; 
couvrez  chaque  queue  avec  du  ragoût  :  ferveîi 
chaudement. 

CHAPITRE    V. 

DU    VEAU, 

Détail  de  fes  parties, 

LE  Veau  eft  d'une  grande  utilité  en  cuifîne, 
il  fournit  de  quoi  diverlî lier  une  table:  voi- 
ci les  parties  dont  nous  faifons  uiàge ,  la  tête  , 
•    la  cervelle,  les  yeux,  les  oreilles,  la  langue  , 
U  frefTurc,  qui  comprend  le  moût ,  le  cœur ,  & 
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k  foye  ;  la  fraifc ,  les  pieds ,  le  ris,  h  longe  avec     ^^ 
le  quafi ,  la  ruelle  avec  le  jarret ,  Tépaule  ,   le    yf^y,, 
collet,  la  poitrine,  le  tendron  ,  la  queue  ,    les 
filets,  les  rognons j  la  moelle  dite  amourette. 

De  la  tête   de    Veau  ,    comment 
raccommoder. 

Après  lui  avoir  ôté  fes  mâchoires,  faires-Ia  Hors 
Regorger  une  nuit  entière  dans  l'eau,  après  d'ocuvie, 
vous  la  faites  blanchir  &  cuire  avec  une  eau 
blanche.  Délayez  dans  une  marmitte  une  poi- 
gnée de  farine  ;  faites  bouillir  cette  eau  avant 
que  de  mettre  la  têic  dedans  ;  affaifonnez-la 
de  fel ,  poivre,  un  gros  bouquet  garni,  deux 
oignons,  carottes  ,  panais.  Quand  la  têce  ell 
bien  cuite,  mettez- la  égouter ,-  découvrez  la 
cervelle ,  &  b  fervez  avec  une  faulTe  au  vinai- 
gre. Vous  pouvez  aufii  la  lervir  avec  plulîeurs 
Taufles  ditrérentes ,  comme  fanfle  à  la  poivra- 
de,  faufTe  à  la  ravigotce,    fauile  à  l^Italienne. 

Tête  de  Veau  farcie  à  la  Bourgeoife. 

Ayez  une  têe    de  veau  avec  fa  peau  bien  Entré?, 
blanche  &  bien  échaudéc;  enlevez  la  peau   de  on    En- 
deffus  la  tête,   &  prenez  garde  de  la  couper.  "^"^""* 
Vous  defolTez  enfuitc  la  têce  pour  en  prendre 
la  cervelle  ,  la  langue,  les  yeux  &  les  bajoues. 
Faites  une  farce  avec  la  cervelle  ,  de  la  ruelle 
de  veau  ,  de  la  graifTe  de  bœuf,  le  tout  haché 
très- fin.  Aflaifonncz  avec  du  fel  ,  gros  poivre, 
pcrfil  ,  ciboule  haché    une  demi  feuille  de  lau- 
rier ,  thim  &  balîlic  hachés  ,  comme  en  poudre. 
Mettez-y  deux  cuillerées  à  bouche  d'eau  de  vie; 
liez  cette  farce  avec  trois  jaunes  d'oeufs,  &  les 
trois  blancs  fouettés.  Prenez  la  langue  ,  les  yeux 
«iont  vous  ôtez  tout  le  noii ,  les  bajoues  :  cpIu- 
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-  chez  le  tout  proprement  après  l'avoir  fait  blan- 

y  chir  à  l'eau  boui  lanre  ,  &  les  coupez  en  fi  ets 
ou  en  gros  dez  ,  &  les  mêlez  dans  votre  farce. 
Mettez  la  peau  de  a  têre  de  veau  fans  erre  blan- 
chie ,  dans  une  caflcrolie  ,  les  oreilles  en  def- 
fous  ,  &  la  remplilTez  avec  votre  farce  ;  enfuite 
vous  la  coulez  en  la  plifTant  comme  une  bourlè. 
Ficelez-la  tout  au  tour  en  lui  redonnant  fa  forme 
nature  le  ;  mettez  la  cuire  dans  un  vaiffeau  julle 
il  fà  grandeur  ,  avec  un  demi-feptier  de  vin 
blanc ,  deux  fois  autant  de  bouillon  ,  un  bouquec 
de  per(îl  , ciboule  ,  une  goulTe  d'ail,  trois  doux 
<le  girofle,  deux  racines  ,  oignons  ,  Tel,  poivre, 
faites-la  cuire  à  petit  feu  pendant  trois  heures. 
Lorfqu'ellc  eft  cuite,  mettez-la  ëgouter  de  fa 
graiffe  ,  6:  l'effuyez  bien  avec  un  linge  après 
avoir  ôté  la  fice  le.  Paffez  une  partie  de  fa  cuif-^ 
ion  au  travers  d'un  tamis,  ajourez-y  un  peu 
de  coulis  fi  vous  en  avez  ,  &  y  mettez  un  filet 
<ie  vina'gre  ,•  faites- la  réduire  fiir  le  feu  au 
point  d'une  faufîe:  fervez  fur  la  lêce  de  veau. 
Si  vouji  voulez  vous  fervir  de  cette  tête  de 
Ycau  pour  entremets  froid  ,  il  faudroit  y  met- 
tre dans  la  cuifTon  un  peu  plus  de  vin  blanc  , 
Tel,  poivre  3c  moins  de  bouillon  :  laiflez  la  re- 
froidir daiiS  fa  cuiiTonj  &  lêrvcz  fur  une  fer-, 
viettc. 

Tête  de  Veau  à  la  faim e-Meneh ouït, 

Entrée  Otez-en  les  mâchoires ,  &  coupez  le  mu- 
feau  jufqu'auprès  àcs  yeux.  Mettez-la  dans 
une  marmitre  avec  de  Tcau  ,  &  la  faites  écu- 
mer  comme  un  pot  au  feu  •  enfuite  vous  y 
mettrez  un  bouquet  de  perfil  ,  cboule,  deux 
gouffes  d'ail ,  trois  doux  de  girofle,  une  feuil- 
dc  laurier,  thim,  bafilic,  itlj  poivre.  Lorf- 
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q\ie  11  rête  eft  cuite  ,  vous  la  tireî  pour  la 
bien  égoutter;  ôtez  les  os  qui  font  fur  la  cer-  '* 
velle;  dreffez-la  fur  le  plat  que  vous  devez 
fervir;  métrez  fur  toute  la  tête  une  fauffe  de 
cette  façon.  Mettez  dans  une  cafTerole  un  mor- 
ceau de  beurre  un  peu  plus  gros  qu'un  œuf, 
deux  bonnes  pincées  de  farine,  fel,  gros  poi- 
vre, trois  launes  d'œufs,  deux  cuillerées  de 
vinaigre  :  délayez  le  tout  cnfemble,  &  y  ajou- 
tez un  demi- verre  de  bouillon.  Faites  lier  la. 
fauffe  fur  le  feu  ;  qu'elle  foit  bien  épaifle  ; 
meccez»en  par-tout  deffus  la  tête  ;  pannez-la. 
de  mie  de  pain;  arrofez  après  la  mie  de  pain 
avec  un  peu  de  beurre  :  faites  prendre  cou- 
leur au  four ,  ou  deflous  un  couvercle  de  tour- 
tière qui  foit  afTez  élevé  pour  qu'il  ne  touche 
pas  à  la  mie  de  pain.  Quand  elle  fera  de  belle 
couleur  dorée  ,  panchez  le  plat  pour  égoutter 
la  graiffe,  elTuyez  les  bords,  fervez  dans  le 
fond  une  faufTc  piquante  que  vous  trouverez 
la  première  à  l'articie  des  fauffes. 

Les  yeux  de  Veau  ,  comment  les  fervir. 

Après  en  avoir  ôté  le  noir  des  yeux  ,  vous  hq^^. 
les  faites  blanchir  &  cuire  dans  une  braife  jj'œuyjc. 
faite  avec  du  vm  b'anc ,  bouillon  ,  un  bouquet 
garni ,  fel ,  poivre.  Quand  ils  font  cuits  ,  vous 
pouvez  les  déguifer  de  différentes  fjçons.  Si 
vous  les  mettez  à  la  fa  nte  Menehoult  ,  pan- 
nez-les,  faite  -  les  griller  ,  &  fervez  deffous 
une  fauffe  à  la  poivrade:  érant  cuits  à  la  braiie 
comme  ci-defTus,  ils  fe  fervent  avec  diffé'rcns 
ragoiits  comme  concombres,  petits  oignons 
♦u  un  falpicon. 


E: 


:l^ 


îfii  La     CuisrNîE^a 


^■?«     Langue  de  Veau  de  différentes  façons" 

La  langue  de  vcia  ^tant  cuite  à  la  braife, 
fc  Çcn  aufTi  de  différentes  façons,  &  s'accom- 
jnode  de  la  nnêiv.e  façon  que  la  langue  de  oœuf, 
Vojfe:^  langue  de  bœuf,  page  39, 

Cervelle  de  Veau  en  matelotte. 

Hors-  Prenez  deux  cervelles  de  veau  ,  fâite<:-le9- 
«oeiivrr,  dégorger  dans  de  Teau,  &  les  faircs  cuire  avec 
du  vin  blanc,  bouillon,  tel,  poivre,  un  bou- 
quet garni.  Vous  faites  un  ragoût  de  petits 
oignons  &  racines,  que  vous  faites  cuire  avec 
bouillon,  un  bouquet  garni  affaifonné  de  bon 
goût,  &  lié  de  coulis:  fervcz-  le  autour  des 
cervelles.  Vous  pouvez  aufll  la  fervir  de  la 
même  façon,  avec  difFcïcns  ragoûts  pour  en- 
trée. Elle  fe  (trz  encore  pour  entremecs  quand 
elle  eft  marince;  faites- la  frire,  &  fervcz  gar- 
nie de  perfil  frir. 

Cervelle  de  Veau  au  foleiL 

Hors  Ayez  deux  cervelles  de  veau  que  vous  faites 
a. œuvre,  dégorger  à  l'eau  tiède;  mettez-les  cuire  avec 
un  peu  de  bouillon  ,  deux  ou  tro's  cui  lerécs 
de  vinaigre  blanc  ,  un  bouquet  deperfil,  ci- 
boule ,  une  gouffc  d'ail ,  trois  doux  de  gi- 
rofle,  thim  ,  laurier,  bafilic.  La  cuifTon  faite, 
coupez  chaque  morceau  de  cervelle  en  deux  , 
&  les  trempez  dans  une  pâte  faite  avec  deux 
poignées  de  farine  délayée  avec  une  cuillerée 
d'huile  ,  un  demi- feptier  de  vin  blanc  &  du  fei 
fin;  faites-les  frire  dans  du  fain  doux  jufqu'i 
ce  qu'elles  foient  d'une  belle  couleur  dorée  ck  U 
fâ.te  Cloquante  ,  fervez  chaud. 
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Oreilles  de  Veau  de  plujieurs  façons  : 
elles  fe  fervent  avec  dïjféremes  fauffes, 
quand  elles  font  cuites  dans  une  braife 
blanche. 

Prenez  des  oreilles  bien  échaudées  que  vous  Hor? 
Faites  blanchir ,  &  les  épluchez  après  pour  li'œune. 
quM  ne  refte  point  de  poil  ;  faites  la  braife  de 
cette  façon.  Mettez  dans  une  petite  marmitt^i 
de  bon  bouillon,  un  demi-feptier  de  vin  blanc, 
la  moitié  d'un  citron  coupé  en  tranches,  la 
peau  ôtée,  ou  du  verjus  en  grain,  fi  vous  ê:es 
dans  le  tcms,  un  bouquet  garni ,  fel  ,  &  quel- 
ques racines-,  faites  cuire  dedans  les  oreilles  , 
couvrez-les  de  bardes  de  lard  :  c^eft  ce  que 
l'on  appelle  braife  blanche. 

Quand  elles  font  cuites  ,  fervez  avec  faufTe 
piquanïe. 

Quand  elles  font  cuites,  vous  en  faites  auf- 
ù  des  menus  droits  ;  vous  pouvez  encore  les 
farcir  ,  les  tremper  dans  des  œufs  battus  pour 
les  panner  &  fer/ir  frittes. 

De  telle  façon  que  vous  les  mettiez , faites* 
les  toujours  cuire  à  la  braife  auparavant. 

Oreilles  de  Veau  au  fois. 

Prenez-en  quatre  que  vous  faites  bouillir  un  Entrée, 
morr  ent  à  Teau  chaude ,  &  les  retirez  à  Teau 
fraîche.  Quand  elles  font  bien  érluchées,  fai- 
tes-les cuire  avec  du  bouillon  clair,  un  peu  de 
citron  ou  vernis  en  grain,  fel,  poivre,  un 
bouquet  de  perfil,  ciboule  ,  c'oux  de  g-rofle  , 
une  pointe  d'ail,  une  feti'llcde  laurier.  Quand 
elles  font  dites  &  blanches  vous  les  fervez; 
avec  le  ragoiîc  de  ppis  qui  fuit.  Prenez  un  li'. 
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'~  tron  &  demi    de   pe:i:s  pois  q^ue   vous  pâfTe^ 

^"^  furie  feu  avec  un  morceau  de  beurre,  un 
bouquet  de  perfil  &  ciboule  ;  mectez-y  une 
pincée  de  farine,  &  mouillez  moitié  jus  & 
moitié  bouillon  j  faites  cu;re  i  petit  feu.  Quand 
ils  font  cuirs  ,  mertez  y  gros  comme  une  no^x 
de  fucre ,  un  peu  de  (el  rin;  fî  vous  avez  du 
coulis,  mettez- en  une  cuil. crée  ;  que  voir^ 
ragoût  ne  foit  point  clair ,  &  fervez  fur  ici 
©icilles  de  veau. 

Oreilles  de  Ve^u  aufrcma^e. 

Prenez  Ç\x  oreilles  de  veau  bien  échaudées; 
^.^y°""  faites- les  blanchir  un  demi  quart  d'heure  4 
ou  En'^'eaLi  bouillante;  recirez  les  à  l'eau  fraichc 
Sfcmcts.  pour  les  éplucher  des  poils  qui  feront  reftés, 
JVIettez  les  cuire  avec  un  verre  de  vin  blanc, 
&  deux  fois  autant  de  bouillon  ,  Ici  ,  poivre  , 
on  bouquet  de  perfil,  ciboule  ,  une  goufTc 
d'ail,  deux  doux  de  girofie ,  une  demi  feuille 
de  laurier,  thim  ,  bafïlic ,  un  peu  de  beurre. 
Quand  elles  feront  cuites ,  mettez  les  égouier; 
faites  une  farce  avec  une  poignée  de  mie  de 
pain  que  vous  faites  defiécher  fur  le  feu  ,  avec 
un  demi  feptier  de  lait,  un  peu  de  fromage 
de  gruyère  râpé.  Tournez  jufqu^à  ce  que  U 
mie  de  pain  {oit  bien  épaiffe  ;  mettez-la  re- 
froidir ,  &  y  mettez  ensuite  un  peu  de  beur- 
re avec  quatre  jaunes  d*œufs  crus  ;  pillez-les 
enfemble  &  en  farciffez  le  dedans  des  oreilles. 
Après  vous  tremperez  les  oreilles  dans  du 
beuire  un  peu  chaud  pour  les  panner,  moitié 
mie  de  pain  &  moitié  fromage  de  gruyère 
râpé  mêlé  enfemble  ;  arrangez-les  dans  le 
plat  que  vous  devez  fcrvir  ;  faites  leur  pren- 
dre une  belle  couleur  dorée  deiïous  un  cou- 
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,  crcle  de  tourtière  ^  efTuyez  les  bords  du  pUc  : 
fervez  fans  faufTe.  i. 


Ff««, 


Oreilles  de  Veau  à  la  Tartare. 


Faites  blanchir  à  Teau  bouillante  quatre  ,  ^^^^ 
ofcillcs  de  veau;  fendez-les  par  le  gros  bouc  ^*^'''^'^; 
fans  les  féparer  ;  &  pour  les  faire  tenir  ouver- 
tes dans  leur  largeur,  vous  y  paiferez  à  chacu- 
ne une  brochette  en  travers.  Mettez-les  dans 
une  petite  niarmitte  pour  les  faire  cuire  de  la 
même  façon  que  les  précédentes.  Quand  elles 
feront  cuites  &  bien  égoucées  ,  trempez-les 
dans  du  beurre  chaud,  &  les  pannez  de  mie 
de  pain.  Faites-les  griller  en  les  arrofant  lé- 
gèrement avec  le  reite  du  beurre  où  vous  les 
avez  trempées.  Quand  elles  feront  de  bcl!c 
couleur,  fervez-les  avec  une  faufTe  claire  fai- 
te avec  un  peu  de  bouillon,  du  yerjus  ,  écha» 
lotte  hachée,  fel,  gros  poivre, 

Frejfure  de  Veau  à.la  Bourgeoife, 

Prenez  la  freffure  qui  comprend  le  moiî  ,  le 
cœur  &  la  rate  ,  que  vous  coupez  par  mor- 
ceaux ,  &  faites  dégorger  dans  l'eau  froide  $c 
blanchir  un  moment  a  l'eau  bouillante  ;  met- 
tez-la après  dans  une  cafTerole  avec  un  mor- 
ceau de  bon  beurre,  un  bouquet  garni;  paf- 
fez-la  fur  le-  feu,  &  y  mettez  une  pincée  de 
farine  :  mouillez  après  avec  du  bouillon. 

Quand  le  ragoût  eft  cuit  &  affaifonnc  de 
bon  goût ,  mectez  y  une  liaifon  de  trois  |au- 
nés  d'œufs  ,  délayés  avec  un  peu  de  lait.  Faites 
lier  fur  le  feu  ;  &  avant  que  de  fervir,  mette?.- 
y;  un  iilçt  de  verjus. 


Ev' 
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p«         Foye  de  Veau  de  différentes  façons. 

Il  Ce  met  communément  cuire  à  la  brocIiCj 
piqud  de  petic  lard  ,  &  fervcz  deflousune  fauffe 
-    au  petit  maîcre. 

On  le  fait  aujji  cuire  a  la  braife  comme 
la  langue  de  bœuf,  pa^;.  3p.  piqué  de  gros 
lardons ,  quand  il  eft  cuit  vous  le  fervez  aufTi 
avec  la  même  fauffe. 

Foye  de  Veau  à  Vétuvée, 

Intrée.  Prenez  un  foye  bien  blond;  ôcez  en  les  nerft;, 
&  le  coupez  en  tranches  de  TépaifTeur  d^un 
doigt.  Mettez  fondre  du  beurre  dans  une  poele, 
&  faites  cuire  dedans  les  morceaux  de  foye 
aflaifonnés  de  Tel  «Se  poivre.  Quand  ils  font 
cuits  d^un  côcé,  retournez- les  pour  les  faire 
cuire  de  l'autre;  vous  les  retirez  après  de  la 
poele  ,  &  mettez  cuire  avec  le  beurre ,  periïl  , 
ciboule  ,  échalotte,  une  pointe  d'ail  le  touc 
haché  remué  dans  la  poele.  Mettez- y  une  pla- 
cée de  farine,  &  mouillez  arec  un  demi-fep- 
tier  de  vin  ;  faites  bouillir  un  inftantla  (aaiTc  i 
«n  fervanf,  un  filet  de  vinaigre. 

Foye  de  Veau  à  la  Bcurgeoife^ 

Hors-      Coupez  par  tranches  un  foye  de  veau  ,  &  le 

d*œuyre^  mettez  dans  une  cafTerole  avec  de  l'échalotre^ 

ou    En  .  pcriîl ,  ciboule   hachés ,  un  morceau  de  beurre; 

'^*^*        palTez-îes   fur  le  feu,  &  y  mettez  une  petite 

pincée  de  farine.  Mouillez  avec  un  verre  d'eau  , 

autant  de  vin  bîanc,  fel ,  gros   poivre;  laiflez 

bouillir  une  demi  heure.  Délayez  trois  jaunes 

d'oeufs  avec  deux  cuillerées  de  verjus.   Quand 

k  foye  eft  cuit ,  de  q^^i'il  refte  peu  de  fauffe 
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vaenez-y  la  liaifon;  faites  lier  fans  bouillir,  Ôc  "^ 
fèrvez.  ^P 

Vouspouve^  encore  le  mettre  d^une  autre 
fiçon.  Après  l'avoir  coupé  en  tranches  ,  vous  le 
inettez  dans  une  poêle  fur  le  feu  avec  beaucoup 
d'échalottes  hachées ,  un  morceau  de  beurre, 
fcl ,  gros  poivre.  Faiccs-le  cuire  à  petit  feu  ; 
avant  que  de  le  fervir,  vous  y  mettrez  uns 
suilleréc  à  bouche  de  vinaigre. 

Foye  de  Veau  en  crépine^ 

Coupez  en  petits  dez  deux  ou  trois  oignons,      Hors- 
8c  les  mettez  dans  une  cafferole  avec  un  mor-  d'oeuvre, 
ceau  de  beurre  pour  les  palier  fur  le  Feu  jufaa^à  °^,    ^^' 
ce  qu'ils  foient  cuits.  Hachez  un  foye  de  veau  "^^' 
avec  trois  quarterons  de  grailîe  de  b<£uf  ;  en- 
fuite  mettez-le  dans  un  mortier,  avec  Toignon 
que  vous  avez  fait  cuire  ,  une  mie  de  pain  defTé-» 
chée  fur  le  feu  avec  un  demi-fepticr   de   lait  , 
perfil ,  ciboule  ,  champignons  hachés ,  fcl ,  gros 
poivre,  quatrî  jaunes  d'oeufs  ,  &  quatre  blancs 
fouettés.  Pilez  le  tout  enfemble  ;  prenez  une 
moyenne  cafTérole  ,  mettez  des  bardes  de  hr(i 
•dans  le  fond  &  une  crépine  de  cochon  deffus, 
que  vous  aurez   fait    tremper  une  demi  heure 
dans  l'eau  fraîche  &  bien  preffée  avec  vos  mains 
pour  en  faire  foriir  Peau.  I\let:ezdans  la  crépine 
toute  votre  farce  ;  uniffez  tous  les  bords  avec 
de  l'œuf  battu  pour  les  faire   tenir  CRfemble; 
couvrez  la  cafferoe  d'une  feuille  de  pap!er  8c 
d'uii  couvercle.  Faites  cuire  à  petit  feu  entre 
deux  cendres  chaudes  pendant  une  demi-heure; 
cnfuire  vous  égouttez  la  graide  ,  &  tire'',  en  dou- 
ceur (ur  un  linge  blanc  votre   crépine  pour    ne 
la  point  rompre,  6i.  l'cffuyez  du  reftant  de  fa 
graiffe.  DrclTez,  fur  le  plat  que  vou*;  devez  fei- 
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'  vir;  mettez  par-<ie(]us  une  bonne  faufTc  un  peu 

^P'*      claire  où  vous  aurez  mis  une  dcmi-cuillerce  de 

verjus. 

Foye  de  Veau  à  Vltalknne, 

Coupez  un  foye  de  veau  en  filets  fort  mince 
Hors- ayez  du  perfil ,  ciboules,  champignons ,  une 
d'œuvrc.  ^jçi-j-ji  goufle  d'ail ,  deux  échalottes ,  le  tout 
^^"  haché  très-  fia,  une  demi-feuille  de  huner,  thim, 
bafiiic  hachés  comme  en  poudre.  Prenez  une 
moyenne  CrifTerole  ;  mettez  dans  le  fond  une 
couche  ie  hlcts  de  foye  de  veau;  aRaifonnez 
par-deiTus  avec  du  fcl ,  gros  poivre  ,  huile  fine  ., 
un  peu  de  toutes  vos  fines  herbes.  Continuez 
de  cette  bçon  jufqu'i  ce  que  vous  ayez  employé 
lout  le  foye  en  Taflaifonnant  à  chaque  couche 
comme  vous  avez  fait  à  la  première.  Faites- le 
cuire  à  petit  feu  pendant  une  heure;  enfuire 
vous  le  recirez  delà  calTerole  avec  une  écumoî- 
f e  ;  dégraiffez  la  fauffe  ;  mettez-y  un  tres-pecit 
morceau  de  beurre  man'é  de  farine  ,  avec  une 
demi  cuillerée  à  bouche  de  verjus  ou  un  filet  de 
vinaigre.  Faites  lier  la  fau(ïe  fur  le  feu  en  la  tour- 
nant avec  une  cuiUier;  fi  elle  étoit  trop  courte, 
vous  )t  ajouterez  un  peu  de  jus.  Mc-tez  le  foye 
dans  la  fau (Te  pour  le  faire  chauffer  j  dreffez 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir. 

Delafraife    de  Veau  6r  des  pieds; 
comment  les  accommoder. 

Hors         Ils  Ce  mettent  de  h  même  façon  &  fouvenc 
c'ccuvie/cnfembie  ;  la  façon  la  plus  commune  &  la  plus 
pratiquée  eft  au  narurel. 

Vous  les  faites  blanchir  &  cuite  dans  un  blanc 
de  farine,  comme  il  eft  expliqué  ci-devant  pour 
la  tête  de  veau  .  .de  feivçz  de  mêiue.  Vo^'^i 
page  pS, 
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Fraife  de  Veau  de  différentes  façons.       D», 

Vtaii. 

Quand  elle  eft  cuite ,  comme  je  viens  de  Tex-     p^^^^. 
pliquer  ,  vous  .a  pouvez  lervir  de  différentes  fa-  d'auvio, 
çons.  Si  vous  voulez,  la  fervir  frite,  dégraiffcz- 
la  ,  &  la  coMpez  par  petits  bouquets  ;  treii^pez- 
la  dans  une  pâte  ,  &  la  faites  frire  ,  &  (ervez 
garnie  de  perlil  frit. 

Cette  pare  fe  fait  en  mettant  dans  une  ca(Te- 
fole  deux  poigaées  de  far  ne  ,  une  cuillerée  à 
bouche  d'huiie  ,  du  tel  fin  ;  déLiyez  votre  pâte 
jufqu'à  ce  qu'elle  coule  de  la  cuilliet  fanî=  être 
claire. 

Vous  la  pouve:^  aujjî  fervir  avec  différentes 
faufïes  Quand  elle  elt  cuite  dans  un  blanc,  dé»- 
graiflez-la  &  la  coupez  par  petits  bouquets  ; 
faites-  a  bouillir  à  petit  feu  dans  la  fauHe  où  vous 
la  vouiez  fervir  ;  qu'elle  foit  d'un  bon  goût  &; 
bien  dégraiflée. 

Begnets  de  fraife  de  Veau. 

Faits  cuire  une  fraife  de  veau  avec  de  Teau  ,  Hor«- 
du  Tel  ,  un  touquet  de  perfil  ,  ciboule,  deux  d'oeuvi€> 
gotiffes  d'ail ,  une  feuille  de  laurier  ,  thim  ,  hz- 
filic ,  rroi";  doux  de  g'rofîe.  Quand  elle  eft  cuite , 
mettez-la  égoutter  &  la  dcy;raii^ez  j  coupez-la 
par  petits  bouquets  &  !a  mettez  mariner  une 
heure  avec  un  peu  rie  beurre  ,  deux  cnillert  es 
de  vin^iigrc  ,  perfil  ,  ciboule  ,  échalottcs  ,  le 
touc  haché  ,  iel  ,  gros  poivre  ,  faues  tiédir  la 
marinade.  Fnfiice  vous  retirez  tous  les  petits 
morceaux  de  fraifes  &  les  roulez  à  mefure  en 
faifant  tenir  le',  fines  herbes  après  Quand  ils  fe- 
ront froids  ,  trempez-les  dans  de  Tœuf  battu 
pannez-lcs  de  mie  de  pain  ,  faices  frire  d'une 
belle  couleur  dorce. 
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^»        Fraife  de  Ftau  au  gratin  de  fromage. 

Hors        Faites  cuire  une  fraife  de  veau  avec  de  Tcau 

d*oeuvrc.  comme  la  précédente  ;  quand  elle  fera  cuite  & 

_  ^^      éeouitée  .  iJéiiraiffez-îa  un  peu.  Mettez  dans  une 
Entrée,     ^/r       i       ■  r       •  '  j 

callerole  cinq  ou  lix  ognons  coupe-  en  dez  avec 

un  morceau  de  beurre  ;  palTez-les  fut  le  fea 
jufq  i*à  ce  qu'ails  foient  cuits  &  qu'ils  commen- 
cent à  fe  colorer  ;  metrcz-yune  pincée  de  fari- 
ne mouillez  avec  un  verre  de  bouillon  ,  une 
cuillerée  de  vinaigre-  mettez-y  la  fraife  &  les 
faites  migeoter  enlemb'.e  )ufqu'icequela  fauffe 
(bit  bien  liée.  Faites  un  gratin  avec  un  morceau 
de  beurre  ,  un  peu  de  mie  de  pain  3c  autant  de 
fromage  de  gruyère  râpé  ,  deux  jaunes  d'œufs» 
aiêlez  bien  le  tout  enfemble  &  le  mettez  dans 
tt  fond  du  plat  que  vous  devez  fervir.  Faites- le 
attacher  fur  un  petit  feu  ;  enfuite  vous  avez  des 
âlets  de  mie  de  pain  coupés  en  long  ,  de  la  lar- 
geur d'un  doigt  ;  pafTez-les  avec  d>i  beurre  ; 
dreflcz  la  fraiffe  fur  le  gratin  ,  les  filets  de  pain 
autour.  Mettez  dans  une  cifferole  gros  comme 
la  moitié  d'un  œuf  de  beure  ,  avec  une  pincée 
de  farine,  un  demi- verre  de  bouillon  ,  une 
cuillerée  de  moutarde  ;  faites  l.er  cette  (auffe 
fur  le  feu  ,  qu'elle  (oit  un  peu  épiilTe.  Mettez- 
la  fur  la  fraiffe.  Pannez-tout  le  deffus  ,  moitié 
Hîie  de  pain  &  moitié  fromage  de  gruyère  râpé, 
îaites  prendre  couleur  delTous  un  couvercle  de 
tourtière  :  il  faut  qu'elle  foit  d'une  belle  couleuif 
àoxét ,  &  qu'il  ne  refte  point  de  faulTe. 

Fieds  de  Veau  de  plujîeurs  façonr. 

Hors         I-ès  pieds  de  vean  fe  font  cuire  de  l.i  mèoie 

d'oeuvie.  façon  que   la  fraife.   Si  vous  voulez   le^  fervir 

dans  leur  naturel ,  q^uand  ils  font  cuits  &  é^oii' 
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2cs  y  VOUS  les  fervez  chaudement  avec  du  fel ,  ^ 

îjros  poivre  &  vinaigre,  iz    " 

ùi  voulez   les  mettre  ff/z  Jncajjces  de  pou- 
^^ts,  ^  Hors. 

Coupes-les  par  monceaux  après  qu'ils  font  d'œuvic, 
cuits  ,  &  les  mettez  dans  une  caiTerole  avec  un 
bon  morceau  de  bewrre  ;  des  champignons  ,  un  . 
bouquet  de  per(îl  ,  ciboule  ,  une  feuille  de  lau- 
rier ,-thim  ,  bafilic  ,  deux  doux  degirofle.  Paf- 
fèz-les  fur  le  feu  :  mettez-y  une  pinceé  de  fa-?" 
ïine,  mouillez  avec  un. verre  de  vin  blanc  ,  au- 
tant de  bouillon  ;  afTaifonnez  de  lel ,  gros  poi- 
vre ;  faites  bouillir  une  demi-heure  à  petit  feu, 
La  faiifTe  étant  réduite  à  moite  ,  ôcez  le  bou- 
quet ;  n-'etrez  y  trois  jaunes  d'œufs  délayés  avec 
une  cuillerée  de  v  naijz^re  &c  autant  de  bouillon  j 
faites- lier  fans  bouillir  &  (èrvez. 

Si  vous  voulez  les  fervir  en  menus  droits.         „ 

Vous   les  accommoderez    de  la    même  fa- j'^g^y^ç^ 
çon  que  les  palais  de  boeuf  qui  font  ex:pliquées 
page  4Z. 

Pieds  de  Veau  à  la  Camargot,' 

Prenez  quatre  pieds  de  veau  ;  faites-les  cuf-  ^^^^ 
te  dans  de  Peau.  Quand  ils  font  cuits  &  biena'œuvrc 
égoutés,  mettez- les  dans  une  caflerolle  avec 
deux  cuillerées  de  verjus  ,  un  morceau  de  beurre 
manié  d'une  pincée  de  farine  ,  fel ,  gros  poivre  > 
de  l'éch.ilotte  hachée  ,  un  verre  de  bouillon. 
Faites  les  migeoter  une  demi-  heure  à  petit  feu. 
Avant  que  de  (ervir  vousy  me:trez  un  anchois 
haché  que  vous  délayez  bit-n  dans  la  faulTe  ,  une 
pincée  de  perfil  blanchi  haché  ;  &  li  la  (auflc 
n'a  point  alTez  d'acide  ,  vous  y  remettrez  en- 
core un  peu  dç  ver/us.  Servez  à  comte  laufle. 
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v^«      ^^^^-^  ^^  ^^^^  ^  lajaïnte-Mmehouh. 

Hors-       Fendez  par  le  milieu  avec  le  couperet  quatre 
d'œuvre.  pieds  de  veau  bien  cchaudés  ;  ficelez-les ,  &  les 
ou     in  mettez  dans  une  marmirte  avec  diî  bouillon  bien 
*^^^ts.  gras,  une   cuillerée  de  fain  doux  ,  un  poilTon 
d'eau-de-v:e  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboule  j 
deux-  goufîes  d'ail ,  trois  doux  de  girofle  ,  deux   j 
feuilles  de  laurier,  rhim  .  bafilx,  fel ,  poivre  une 
pincée  de  coriandre  :  faites- les  cuire  à  petit  feu  j 
L'orfqii'ils  font  cMts  ,  &  quM  n'y  a  que  peu  de  ' 
laufle  ,  métrez  les  refroi  dir  à  moitié  ;  retirez-les 
pour  les  panner  de  mie  de  pain  ;  arrotez  lé- 
gèrement le  deffus  de  la  mie  de  pain  avec  la  mc- 
mc  graifle  ;  faite-N-les  griller  de  belle  couleur  ,  & 
vous  les  fervircz  pour  hors-d'ceuvre  ou  pour 
entremets. 

Pieds  de  Veau  frits, 

Sntrce.  Prenez  quatre  pieds  de  veau  que  vous  fendes 
en  deux  ;  faites-les  cuire  dans  une  eau  blanche 
qui  fe  fait  en  délayant  deux  cuillères  de  farine 
avec  une  pinte  d'eau  &  du  fel.  Quand  ils  font 
€uirs  .  vous  les  mettez  mariner  avec  un  morceau 
de  beurre  man'é  de  farine  >  fel  ,  poivre,  vinai- 
gre ,  ail  ,  échilotte  ,  petfil  ,  ciboule  ,  thim  , 
laurier  ,  bafîiic.  Quand  ils  ont  pris  du  goiît  fuffî- 
farament  ,  vous  les  retirez  de  la  marinade  ;  fa- 
rinez-les &  les  faites  frire;  fervez  garni  de  perfîl 
frit. 

Vfa^e  des  ris  de  veau  ,  &  comment  les 
accommoder. 

î"s  entrent  dans  une  infinité  de  ragoûts. 
Vous  les  faites  dégorger  dans  l'eau  tiéde  ,  &c 
Ities  f4ites  blanchir  un  demi-  quart-d'heure  dans 
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Péâu  bouillante ,  &  les  mettez  dans  tels  ragoûts^ "*- 

que  vous  jugerez  à  propos.  ^'* 

On  en  1ère  piqués  <ie  petit  lard  cuits  àlabro-      '*'** 
ehc  ,  ou  en  fricandeau  ,  &*  en  tourte. 

Ris  de  yeaiL  à  lapluche  verte. 

Prenez  trois  ou  quatre  ris  de  veau  ,  fuivant  Hors» 
qu'ils  font  gros  ;  faites-les  dégorger  àPeauriéde,  d'oeuvre» 
&  les  faites  blanchir  un  qnart-  d'heure  à  l'eau  °^  ^''-" 
bouillante.  Retirez- les  à  l'eau  fraî:hç;  ôtez  le 
cornct-laiflez  les  gorges.  Metrez-cuire  les  ris  5c 
les  gorges  avec  un  peu  de  boui  Ion  ,  un  verre  de 
vin  blanc  ,  un  bouquer  de  perfll ,  ciboule  ,  une 
demi-  gouiîe  d'ail ,  un  clou  de  girofle,  une  demi- 
feuille  Je  laurier  ,  &  quelques  feuilles  de  ba- 
filic  ,  Tel,  poivre.  Lorfqn/ils  font  cuits  patTez 
la  faufle  au  tamis.  Fa'tes  la  réduire  f\  elle  eit 
trop  longue  ,  mettez-y  après  une  demi-cuille- 
rée de  verfus  avec  gros  comni  >  une  noix  de 
bon  beurre  manié  d'une  pincée  de  farine.  Fai- 
tes lier  fur  le  feu  ;  que  la  fauffe  foit  d'une  con- 
fîftance  comme  une  crème  double.  Mettez-y 
une  bonne  pincée  de  perlil  blanchi  haché  très- 
fin  =  dreflez  les  ris  de  veau  dans  le  plat  Se  là 
faufTe  par-deiTus:  fervez  pour  hors-d'auvreou 
pour  entremets. 

Ris  de  veau  â  la  Lyonoife, 

Faites  déf»orger  5c  blanchir  trois  ou  qiTatre  Hors- 
ris  de  veau  ;  prenez  une  dem'-  livre  de  lard  bien  ù'œuvrc 
enrre  lardé  ,  coupez  le  en  lardons ,  &  le  mettez  '  '  tn- 
Jans  une  caflerole  pour  le  faire  fuer  à  petit  feu 
lufqu'.i  ce  qu'il  foi:  prefque  cuit  Enfuite  vous 
:n  larderez  le*;  ris  de  veau  en  travers  ;  mettcz- 
es  dans  une  cafTerole  avec  du  bon  bouillon  ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboule  ,  une  dcmi-goufTc 


tremcts. 
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D-i  d'ail ,  deux  doux  de  girofle  ,  cinq  ou  fîx  fcnilîct 

Du     d'eltragon  ,  point  de  ieî.  Faites  cuire  les  ris  de 
Vtau.    veau  une  demi- heure;  partez  leur  eu  (l'on  dans 
un  tamis ,  &  la  dégaiffez.  Remectez'^la  (ur  le  feu 
pour  la  faire  réduire  en  glace  pour  en  glacer  tour  m 
le  defTus  des  ris  de  veau,  Mettez  un  demi-verre 
de  bouillon  dans  la  cafferole  avec  deux  cuillejrées 
i  bouche  de  verjus;  détachez  ce  qui  refte  dans 
la  caflerole  ,  enfuitc  rous  y  mettrez  gros  com- 
jne  une  noix  de  bon  beurre  manié  d*une  pincée 
de  farine,  deux  jaunes  d*nenf  :  faites  lier  fur  le    . 
feu  fans  bouillir  ;  fervezdefTous  les  ris  de  veait-j 
pour  hors-d'osuvre  ,  ou  pour  entremets.  ' 

Ris  de  Veau,  aux  fines  herbes, 

Hors         Hachez  trcs-Hn  un  peu  de  fenouil ,  perfil  ,  ci-- 
d'oejvre.  boule ,  un  petite  pointe  d'ail >  deux  échalottes  c 
ou    En  maniez  toutes  ces  fines  herbes  avec  gros  comme 
ucmcts.  1^  rnoit^  ^'^^^  œnf  de  bon  beurre  ,  Tel  fin,  gros 
poivre.  Faites  blanchir  crois  ou  quatre  ris  de  i 
veau  ,  piquez-les  dans  plufieurs  endroits  par  def-  I 
fus  pour  y  faire  entrer  le  beurre  avec  toutes  les 
>  fines  herbes.  Mettez  les  ris  dans  une  caiTerole 
avec'quelques  bardes  de  lard  par-deffus ,  un  de- 
mi-verre de  vin  blanc,  autant  de  bon  bouillon, 
îaites-les  réduire  a  petit  feu     qu'ils  ne  faileac 
que  migeoter ,  quand  ils  feront  cuits  .  dégraiflcz 
la  faufle  qui  doit  être  courte  ;  fervcz-delTus  les 
ris  de  veau.  Si  vous  avez  une  cuillerée  de  coulis 
Yous  la  mettrez  dans  la  faufle  ,  elle  n'en  fers, 
que  mieux. 

Ris  de  Veau  en  caijjes. 

d'oeuvre.  Frenez  deux  ris  de  veau  ,  s'ils  font  gros ,  ou 
ou  En- trois  petits:  faite'?  les  dégorger  à  l'eau  tiède  , 
îrcmcts.  &.enCuite  blanchir  en  le,s  faifant  bouillir  dans  ds 


Du 

Vtciu 
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t'éau  pendant  un  demi  -  quarc  d'heure.  Reci- 
„  ez-les  à  Tcau  trache  i  ôcez  en  le  cornet  & 
coupez  les  ris  &  la  gorge  en  petites  tranches 
pour  les  mettre  mariner  avec  de  Thiiile  ou 
du  lard  fondu ,  perfil ,  ciboule  ,  champignons  ^ 
une  cchalotte  ,  le  tout  haché  ,  Tel  ,  gros 
poivre.  Il  faut  faire  fept  ou  huit  petites  caif- 
fes  de  papier  de  longueur  de  trois  doigts  ;  frot- 
tez- es  en  deflous  avec  de  l'huile  ;  mettez  les 
ris  de  veau  avec  tout  leur  aflaifonnement  dans 
les  ca'ffes.  Mettez  les  caiffes  fur  le  gril  avec  une 
feuille  <:le  papier  huillé  deiTous, faites  cuire  fur  un 
très  petu  feu  de  cendre  chaude  pendant  une  de- 
nai  heure  ;  ayez  attention  que  le  feu  ne  prenne 
pas  au  papier  ,  ce  que  vous  empêcherez  en  bat- 
tant un  peu  le  feu  avec  la  pêle  sM  écoit  trop  fort. 
Quand  ils  font  cuits  ,  mettez- y  légèrement  un  , 
jus  de  citron  ou  un  filet  de  vinaigre  blanc. 

Ris  de  Veau  en  liateht. 


Coupez  un  quarteron  de  petit  lard  en  petites 
tranches    fines    &  quarrécs  de  la  largeur  d'un     Hcrfj.- 
doigt  ;    faites- les  (ner  dans  une  cafTeroIe  fur  d'oeuvre, 
un  petit  feu  jul'qu'à  ce  qu'elles  foient  à  moi-  o'»     Ef»- 
tié  cuites.  Vous  avez  deux  ris  de  veau  dégor-  "^'^^«-s. 
gés  &  blanchis  ,  que  vous  coupez  en  dez  ,  met- 
tez-les dans  la  cafTerolc  du  petit  lard  ,  avec  pcr- 
fîl ,  ciboule  ,     champignons  ,   une   échalotte  , 
une  pointe  d'ail  ,  le  tout  haché  ;  paffez-le  tout 
cnfemble  fur  le  feu  ,  &  y  mettez  une  bonne  pin- 
cée  de  farine.  Mouillez  avec  du  bouillon;  faites 
bouillir  une  demi  heure  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  aie 
plus  de  faulfe.  Si  le  petit  lard  n'a  point  alTez  fa- 
le  le  ragoût ,  vous  y  mettrez  un  peu  de  fel  avec 
du  gros  poiyie.  Ne  dégraiiï'ez  point  le  ragoût. 
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Quand  il  eft  prefquecuir ,  mettez-y  quatre  faiv- 
nés  d*oeuf  crus  ,  lier  fur  le  feu  (ans  qu'il 
bouille  ,  >Si  que  h  faulTe  foir  fi  épaiffe  qu'elle  fe 
co.le  après  la  viande  ,  ôcez-le  du  feu  é:ant  à 
moitié  refroidi.  Vous  embrochez  le  tout 
dans  un  petit  hatelet  d'argent  ou  de  petites 
brochectesde  bois,  faites-y  tenir  toute  lalauffe; 
pannez-les  à  mefure  avec  de  la  mie  de  pain  ,  dt 
les  faites  griller  à  petit  feu  d*une  belle  couleur 
dorée  ,  fervez  à  fcc  pour  entremets  ou  pou2 
hors-d*ocuvre. 

Ris  de  P^eau  frits. 

Ayez  deux  ris  de  veau  un  peu  gros  ;  faites-» 
Hors    ^^^  dégorger  à  Teau  ticde  pendant  une  heure, 
d'oeuvre  ^    ^^i  faites  blanchir  un  quart-d'heure  à  Teau 
ou     En  bouillante.  Retirez-les  à  Teau  fraîche  pour  eou- 
ticmcts.  per  chaque  morceau  en  trois.  Mectez  dans  une 
catlerolle  gros   comme  la  moitié  d'un  oeuf  de 
beurre  manié  de  farme  avec  uo  demi- verre  de 
vinaigre  ,  un  grand  verre  d'eau  ,  trois  doux  de 
girofle,  une  gouffe  d'ail ,  deux  échalottes ,  trois 
ou  quatre   ciboles  ,   une  pincée  de  pefil  ,  une 
feuille  de   laurier  ,  tbim  ,  bafilic  ,  fel  ,  poivrci, 
\  Faites  tiédir  la  marinade  en  renrjuant  le  beurre 

jufqu'a  ce  qu'il  foit  fondu  ;  enfuitevous  y  met- 
tez les  ns  de  veau  ,  &  les  ôrez  du  feu  pour  les 
laifler  mariner  une  heure  &  dcme  ou  deux 
heures.  Mettez- les  égoiuter  ,  &  cffuyez  avec  un 
linge  ;  farinez-les  &  les  faites  (-rire  de  belle  cou- 
leur. LorfquMs  font  retirés  vous  jettez  du  per- 
fîl  dans  la  friture  pour  le  faire  frire  bien  verd 
&  croquant  ,  que  vous  fervez  autour  des  ris» 
Toutes  fortes  de  marinades  fe  font  de  même. 


:B  Ô  U  R  G  H  O  l  s  S.  1  T7 

Ris-  de  l^eau  en  ragoût,  ^^ 

Prenez  un  gros  ris  He  veju  q'ie  vous  faites     Euttc- 
(tlégoger  &  l'Unchir  ;   coupez-  le  en  ^;rq  ou  iix  n^s'*'. 
mojceiux  &  le  iiieuez  dans  une  caiTeroie  avec 
des  champignons  ,  un  merceau  cie  beurre  ,  un 
bou.]uet  de  ^  erlil  ,  ciboule  ,  une  demi  feuille 
de  laurier   ,    deux  doux  de  g.rcfle  ,  une  deaii- 
goulTe  d'ail.  Pâircz-les  fur  le  feu  &  y  meuez 
cntui'e  une  pincée  de  fi^inc  ;  mouillez  avec  un 
verre  fie  bon  bouillon  &  un   demi  verre  de  vin 
blanc  ,  aflaiionuez  de  (el   ,  ^ros  poivre     faites 
bouillir  à  peut  feu  une  demi  heure  ;  .Icgraiffez- 
le  ,  &  y  ajouiez  deux  bonnes  cuillerées  de  cou- 
lis. Ce  ragoiîc  vous  fert  à  garn  r  toutes  fortes 
d'entrées  de  viande  &  des    ourtes.  Si  c'eft  pour 
tourtes,  il  faut  fa  re  la  fau(Tc  un  peu  plus  grande. 
Ce  ragoilf  tous  (ért  auflî  po  ir  e'ureme:s-  pour 
lors  il  faut  àtnx  ris ,  &  à  la  place  de  coulis  vous 
y  mettez    une   liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs  dé- 
layé^ avec  de  la  crème,  &  dégraiflez  moins  le 
ragoût    Faites  lier  fur  le  feu  (an«  a  ^''!  bouille  » 
crainte  qu'il  ne  tourne,  fcrvez  à  coMrre  faulTc, 
&  y   ajoutez  un  petit  filet  de  vmaigre  sM  n'a 
point  aflez  d'acide. 

Du  rognon  de  Veau  ,  il  tient  à  la  longe. 

Quand  il  eft  cuit  à  la  broche  on  s'en  fert  à  Faire 
des  farces.  Vous  le  hachez  avec  la  graifle  ,  8c 
mettez  perlil  ,  ciboule  ,  chanip-.gnons  hachés 
■féparément  ;  vous  liez  cette  farce  avec  des  jau- 
nes d'oeufs  ,  &  l'aflaifonnez  de  bo^  g^"- 

Vous  vous  fervez  de  ce-te  fi^ce  i  faire  des 
rôties  >  de  tourtes  ,  des  canelons  ,  &  pour  les 
regoûts  où  vous  avez  befoin  de  farce  ;  tous  en 
•faites  aulTi  des  aumelettes. 
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RiJJûhs. 

Les  riflolcs  fe  peuvent  faire  avec  toutes  fortes 
de  farces  comme  celle  aux  petits  pâtés.  Vous 
pouvez  aufTi  Ls  Uite  avec  des  reftes  de  viande 
cuite  à  la  broche  que  vous  coupez-en  petits 
morceaux  de  la  groffeur  d'un  pois  Paflez-lcs 
fur  ie  teu  avec  un  bon  morceau  de  beurre  , 
perHl  ,  ciboule  hachés  ;  mec:ez--y  une  pmcéc 
de  farine  ;  mouil  ez  avec  un  peu  de  bouillon, 
fel ,  gros  poivre.  Faites  réduire  à  courte  faufle  ; 
qu'elle  foit  fi  liée  qu'elle  s^attache  à  la  viande. 
Hicctez  refroidir  ;  fanes  un  pâte  avec  de  la 
farine  ;  un  peu  de  beurre  ,  de  l'eau  &  du  fel 
fin  pétriffez-la  ,&  la  battez  avec  le  rouleau 
auflî  mince  qu'une  pièce  de  vingt-quatre  fols. 
Mettez  votre  viande  deflus  par  petits  .as  de 
diiUnce  d'un  bon  doigt  deTunà  l'autre  ;  mouil- 
lez la  pâte  tout  au  tour  de  la  viande  ;  mettez  une 
abaiffe  de  la  pàtc  fur  la  viande  pareille  à  celie  de 
deflous  &  légèrement  mouillée  ,  pincez-en  tous 
les  tours  avec  les  doigts  pour  les  bien  coiler  ea- 
femble.  Coupcz-ies  enfuitc  avec  une  videllc  ou 
couceau  ;faites-les  frire  jufqu'à  ce  qu'elles  foien: 
d'une  belle  couleur  dorée  :  fervez  pour  hors- 
d'œvres. 

Vous  pouvez  aufll  en  faire  avec  un  lefic  de 
liachis. 

Hachis  de  toutes  fortes  de  viandes. 

Prenez   telle  viande  de  boucherie  que  vous 

Hors-  voudrez  ,  volaille  ou  gibier  cuit  à  la  broche  ,  Se 

d  œuvre,  ipême  de  pluiîeurs  mêlée  enlemble  fi  vous  n'en 

avez  point  affez  d'une  même  forte.  Hachez-les 

très  fin.  mettez  dans  une  cafTerole  un  morceau 

«S  beurre,  perfil,  ciboule  ,  deux    cchaloctes 
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îiacîiées  très-fin.  Pallez-les  iur  le  feu  ,  &y  mec-  ^ 

lez  ui>e  pincée  de  tarme.  Mouilicz  avec  un  de-  ,  ''' 
ïïii  veue  de  bouulon  &  autant  de  jus  ,  Tel ,  gros 
poivre.  Faue  bouillir  un  cjuarc-d'heure  ;  met- 
tez-y enfuice  la  viande  pour  la  fajre  échautîer 
fans  qu'elle  bou^lie  ,  cra  nte  q!-/clle  ne  le  racor- 
nifle  ;  ou  ii  vous  vouliez  qu'elle  bouille  au  cas 
que  vocre  viande  foit  dure  ,  il  faut  faire  bouillir 
au  moins  une  heure  à  très-peat  feu  ;  &.  pout 
lier  la  faulTe  ,  vous  y  aiouterez  un  peu  de  cou- 
lis. Si  vous  n'en  avez  point  ,  vous  y  mettrez 
de  ;x  pincées  de  chapelure  de  pain  bien  fine  En 
fervant  le  hac'.is  pour  la  bonne  mine  ,  vous  y 
mènerez  autour  des  croûtons  de  pain  frit,  com-j 
me  aux  épinards. 

Longe  de  Veau  de  plujîeur  s  façons. 

La  lonee  de  veau  fc  fert  pour  grode  pièce  ^^°"*^ 
.  de  milieu. 

Faites -la  cuire  à  la  broche  enveloppée  de 
papier. 

Quand  elle  eft  bien  cuite ,  fervez  defîous  une 
poivrade  ,  ou  pour  le  mieux  ,  (i  vous  voulez  , 
piquez  le  deffus  de  petit  lard  :  fervez  avec  la 
même  faune. 

Le  Quafi  fc  prépare  de  la  même  façon. 

Qwjt/ï  de  Veau  à  la  crème. 

Mettez  dans  un  vaiffeau  jufte  ,  à  la  gran- 
deur du  Quafî ,  une  pinte  de  lait  ,  avec  un  bon 
morceau  de  beurre  manié  de  farine  ,  deux  gouf-  ^'^"*^' 
fes  d'ail  ,  quatre  échalottes  ,  perfil,  ciboule  en- 
tière ,  un  feuille  de  laurier ,  thim  ,  bafilic  , 
quatre  doux  de  girofle  ,  deux  oignons  en  tran- 
ches ,  Tel  ,  poivre.  Faites  tiédir  cette  marina- 
de ,  &  la  remuez  fur  le  feu  jufqu'â  ce  que  le 
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'^=*'~  '  beurre  foit  fondu.  Otez-la  Ju  feu  pour  y  mtt^ 
^^^^  tre  le  Quaii  ,  &  lui  fare  prendre  goiu  pendant 
douze  heures  ,  enfuite  vous  l'é^ourerez  ,  ÔC 
bien  e  uyé  couvrez  le  de  papier  ben  l  eurré. 
I"  jces-le  cuite  à  la  broche,  fervez  le  avec 
une  laufie  piqnante  de  ~cecte  f.çon.  l'affez  fut 
Je  feu  deux  oignons  en  tranche^  avec  un  mor-- 
ccau  de  Leurre.  Quand  il  eft  b;en  coloré  , 
mettez  y  une  picét  de  farine  ;  mouillez  avec 
du  bouillon  ,  deux  cuillerées  de  vinaigre  ,  un 
verre  de  coulis  ,  fcl .  poivre  •■.  fiites  bou.lîir  un 
quart-d'heure  ;  dégra.flez-la  ,  &  la  paffez  au 
tamis  ;  (ervez  defTous  le  Quafi. 

I  a  longe  &  le  cuiffeau  le  préparent'  de  mê- 
me ,  à  cette  différence  »jue  le  dernier  il  faut  Ic 
larder  de  gros  lard. 

Quafi  glace. 

Entrée.  Pour  le  glacer  vous  le  piquer  de  petit  lard  , 
&  le  faites  cuire  de  la  mêrne  façon  que  le  fri- 
candeau à  la  bourgcoile  ,  que  vous  trouve^ 
tcz  ci-aprés. 

Quajî  à  la  daube. 

Vous  raffaifonBez;  ,  &  faites  cuire  comme  le 
OH  En-  ^jjj^j^^^  ^  1^  daube.  Toutes  fortes  de  daubes  fc 
trcmcts.l  ^ 

froid.      font  de  même. 

Quafi  à  Vétouffade. 

Faites -le  comme  la  ruelle  de  veau  entre 
deux  platî.  Si  vous  voulez  le  fervir  froid  , 
vous  n'y  mettrez  point  de  coulis  ;  &  réduirez 
la  faulTc  très* courte  pour  qu'elle  fc  mettre  ea 
gelée. 
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Épaule  de  Veau,  comment  V accommoder.     j5«' 

Montait» 
Elle  fe  fert  ordinairement  cuite  à  la  broche 
4ans  foa  jus,  ou  une  poivracîe  liée,  quç  vous 
îïoaverez  à  l'article  des  fauffes. 

Epaule  de  Veau,  à  la  Bourgeoife. 

Mettez  une  éptule  de  veau  dans  une  ter-  Groiïc 
fine  avec  un  demi-feptier  d*eau;  deux  cùille-  Inaec. 
rées  de  vinaigre,  fel,  gros  poivre  ,  perfil,  ci- 
boule, de-az  goulTes  d'ail,  une  feuille  de  lau- 
rier ,  deux  oignons,  &  deux  racines  coupées 
en  tranches  ,  trois  doux  de  girofle  ,  un  mor- 
ceau de  beurre  ;  couvrez  la  terrine  avec  un 
couvercle  ,  &  bouchez  les  bords  avec  de  la  fa- 
line'délayée  zvec  un  peu  d'eau.  IVlet:ez  cuire 
au  four  pendant  trois  heures;  enfuue  vous 
dégrailTez  la  Quiîe  pour  la  paffer  au  tamis  z 
fervez  fur  Tépaule. 

Poitrine  de  Veau  de  dijftrtntes  façons. 

Elle  fe  met  en  fricaffée  de  poulets.  Vous  k  Entrca. 
coupez  par  morceaux  que  vous  faites  dégor- 
ger dans  Teau  &  la  faites  blanchir.  PalTez  la 
fur  le  feu  avec  un  naorceau  de  beurre  ,  un  bou- 
quet garni ,  des  champignons  ;  mettez  y  une 
pincée  de  farine  ,  &  mouillez  de  bouillon. 

Quand  elle  efl- cuite  &  dcgraifTée,  liez-la 
de  trois  jaunes  d'crufs  délayés  avec  un  peu  de 
lait,   mettez  un  filet  de  ver)us  en  fervant, 

Ellefe  met  aujji  aux  choux  avec  petit  lard.  Entrée 

Vous  la  coupez  par  morceaux  ôc  la  faites 
blanchir. 

Faites  aufîî  blanchir  un  chou  &  un  morceau 
de  petit  Urd  coupé  en   tranches   tenant  à  li 

F. 
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'  couëne  ;  vous  ficelez  après  chacun  à  Ton  parti- 
culier  ,&  faites  cu're  Je  tout  enfemble  avec 
bon  bouillon  :  n'y  mettez  point  de  Tel  par  rap- 
port au  petit  lard. 

Quand  le  tout  eft  cuit,  retire?.  le  chou  8c 
la  viande  que  vous  dreflez  dans  la  terrine  que 
vous  devez  fervir.  DégraifTcz  le  bouillon  où 
vous  avez  fait  cuire  la  viande  ;  mettez-y  un 
peu  de  coulis,  &  faites  réduire  la  faufTe  lî  elle 
eft  trop  longue  :  goûtez  û  elle  cfl  de  bon 
goiir,  &  fervez  dans  la  'errinc  fur  la  viande. 

Vous  pouvei  aujjî  la  fervir  en  fricandeau  , 
ou  cuite  à  la  braife,  avec  un  ragoût  de  poin- 
tes d'afpcrges  :  Les  tendrons  font  exccilens 
aux  petits  pois. 

Tendrons  de  J^eau  aux  ^petits  fois. 

Vous  coupez  les  tendrons  que  vous  faites 
blanchir,  &  mettez  dans  une  callerole  avec 
les  petits  pois,  un  morceau  de  beurre,  un 
bouquet;  paiTez-lcs  fur  le  feu,  &  r^ouillez 
-de  bon  bouillon:  ajoutez-y  un  peu  de  coulis. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir,  mettez-y  un 
peu  de  fel ,  &  gros  comme  une  noifette  de 
lucre:  fervez  à  courte  faufTe.' 

Poitrine  de  Veau  au  roux. 

Prenez  une  poitrine  de  veau  que  vous  cou- 
pez par  morceaux  comme  la  précédente  ,  on 
la  lailTez  entière.  Vous  faites  un  roux  avec  un 
petit  morceau  de  beurre  ,  une  cuillerée  de  fa- 
.rine.  Quand  il  eft  roux  de  belle  couleur,  met- 
'Jtezy  ^ne  chopine  d'eau  ou  du  bouillon  ,  Se 
enfuite  !e  veau  que  vous  faites  cuire  à  petit 
feu.  Allaifonnez  de  fel,  poivre,  un  bouquet 
garni;  une  dcmi-cuilleiée  de  vinaigre  ;   quand 
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la  viande  efi:  cuite,  dégrailTHz  la  iàulTe  :  fctvcz  " 
à  courte  fauffe,  j/''* 

Tous  les  autres  morceaux  peuvent  s*accom- 
moder  de  même  au  roux. 

Les  pigeons   au  roux  fc  font   de  la  même 
façon. 

Elle  fe  fert  aujjî  marirJe  frite. 

Vous  la  coupez  par  morceaux  de  la  largeur  Entrée, 
d'un  doigt.  Vous  mettez  dans  une  caiTcrole  un 
petit  morceau  de  beurre  que  vous  manxz  avec 
une  cuillerée  de  farme  ;  mettez  fèl,  poivre , 
vinaigre,  pcrfil,  ciboiJe,  thim,  laurier,  bafi- 
lic  ,  trois  doux  de  girofle,  oignons  ,  racines  , 
de  l'eau.  Faites  tiédir  la  marinade  lur  le  feu 
en  la  remuant  fans  cède.  Vous  y  mettez  enluitc 
la  viande  pour  la  faire  tremper  deux  ou  crois 
heures;  vous  la  retirez  après  pour  l'eiTayet 
&  la  fariner.  Faites-la  frire  :  quand  elle  efè 
cuite  ,  vous  fsrvez  garni  de  periil  frit.  Toutes 
iortes  de  marinades  fc  font  de  la  même  façon, 
comme  celle  de  poulets  ,  lapreaux  ,  &c.  après 
les  avoir  coupés  par  membres. 

Tendrons  de  Veau  au  verd-pré. 

Prenez  une  poitrine  de  veau  ,  &  en  cou- 
pez les  tendrons  en  morceaux  égaux  de  lar- 
geur d'un  doigt.  Faites-les  blanchir  un  mo-  ■^""^* 
ment  à  l'eau  bouillante  ;  mettez-les  dans  une 
cafferole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bou- 
quet de  perfil ,  ciboule,  dei'X  doux  de  giro- 
fle ,  une  demi-feuil!e  de  laurier,  thim,  bafilic» 
une  goufle  d'ail.  Paffe-les  fur  le  feu  ,  &  y 
mettez  une  bonne  pincée  de  farine  ;  mouiller, 
avec  du  bouillon  ;  aflailonné  de  Tel  ,  gros  poi- 
vre ;  faites  bouillira  petit  feu  )ufqu'à  ce  que 
les  tendrons  foient  cuits,  &  qu'il  ne  rcfte  prcf- 
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— r"^  que  plus  de  fauffe.  Ne  dégraiilez  qu'à  moitié, 
,  Prenez  deux -toiiinées    d'oie;lle  .    ô  ez-en  les 

1^  eau.  ..  ,  "^     ,°    ,    •  ,T  ,  r 

queues  :  lavez  la  bien,  preliez-ia  tort  pouï 
qu'il  ne  refre  point  d'eau.  i\leLcez-la  dans  un 
iTiorticr  pour  la  piller  très- fin  ;  enfuite  vous  la 
prtflez  très-fort  pour  en"  tirer  au  moins  un  de- 
mi verre  de  JUS.  Paiîcz  le  au  tamis,  &  vous 
en  fcrvez  pour  délnyer  trois  jaunes  d'œufs. 
Mettez  cette  liaifon  dans  les  tendrons  ;  faites 
lier  fur  le  feu  fans  bouillir  ,  comme  unefricaf- 
fée  de  poulets;  fî  la  fauffe  étoit  'trop  lice, 
vous  y  mettrez  un  peu  de  bouillon. 

Poitrine  de  Veau  lvx  bajîlic. 

Hnttée.  Vous  la  coupez  par  morceaux  de  la  largeut 
d'un  pouce.  Faites-la  blanchir  un  moment  a 
Teau  bouillante,  &  la  mettez  cuire  avec  da 
bouillon  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboule,  une 
goufTe  d'ail  ,  un  peu  de  chim  ,  laurier  ,  baû- 
lic  ,  deux  doux  de  girofie  ,  fel ,  poivre.  Quand 
elle  eft  cuite,  'faites  réduire  la  fanflc  jufqu'à 
ce  qu'elle  foit  par-tout  attachée  à  la  viande, 
llçticez  la  viande  de  la  cafTerolc  fur  une  affict- 
le  pour  la  mettre  refroidir  ;  enfuire  vous  trem- 
perez chaque  morceau  dans  de  Tocuf  batta 
comme  une  omelette.  Pannez-les  à  mefure 
avec  de  la  mie  de  pain;  faites  les  frire  de  belle 
couleur  ,  &  fcrvez  garn's  de  perfil  frit. 

Vous  pouvez  faire  la  même  chofe  avec  une 
poitrine  en  ragoût  qui  a  dé']2.  été  fervie,  & 
même  leî  reftes  d'une  fricalTée  de  poulets  & 
cîe  pigeons. 

Poitrine  farcie. 

Entrée.     Il  faut  qu'elle  foit  coupée  exprès  ;   c'cft-i-  f 
dire ,  que  toute  la  peau  tienne  après  la  paitri-  ' 
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ae  ;  alors  vous  me:tez  entre  la  peau  &  les  ~ 
tendrons  telle  farce  de  viande  que  vous  juge-  ^^^J^*,^ 
rez  à  propos.  Coafez  li  peau  pour  que  la  far- 
ce ne  forte  pas.  Vous  la  ferez  cuire  à  la  broche 
ou  à  la  braife  .  fervez-la  avec  telle  fauffe  ou 
ragoiu  de  légumes  q-ie  vous  voudrez,  com- 
me à  la  farce,  aux  laitues,  aux  petits  pois, 
aux  corniclions ,  aux  racines,  &c. 

Fùiîrine  d  l'Allemande^ 

Après  l'avoir  fait  blanchir,  vous  la  mettez  Entré; 
cuire  entière  avec  un  peu  de  bouillon,  un  de- 
mi verre  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  garni  de 
fines  herbes,  (el ,  poivre.  Quand  elle  eft  cuite, 
vous  la  dreffez  fur  le  plat  ,&  renverfez  la  peau 
fur  les  côtés  pour  laifTer  les  tendrons  à  dé- 
couvert. Verfez  par  deffus  une  fauffe  à  TAlle- 
mande  qui  fc  fait  avec  un  peu  de  coulis ,  câpres^ 
anchois  ,  deux  foyes  de  volailles  cuits  ,  pcrfil 
blanchi ,  une  échalotte,  le  tout  haché  très- fin: 
faites  bouillir  un  inftant  >  &  y  mettez  un  peu 
de  gros  poivre. 

Si  vous  voulez  une  faude  plus  fimple,  pre^ 
nez  la  cuidon  de  la  poitrine  que  vous  dégraif=» 
fez,  &  paflez  au  tamis;  mettez  y  gros  corn* 
me  une  noix  de  bon  beurre  manié  de  farine  , 
âvec  une  pincée  de  perfil  blanchi  &  liaché  ^ 
faites  lier  fur  le  feu. 

Tendrons  dp.  poitrine  à  V Allemande, 

Apres  les  avoir  coupés  par  morceaux  ,    fai-  Entrcc. 
îes-les  blanchir    un  inftant  à  Teiu  bou;llante  , 
&  les  mettes  après  dais    une   calTerole    pour 
les  faire  cuire  dç  li  même  façon   qu'une  fri- 
çalîéc  de  poulets.  Loifque  vous    ères  prêt    à 
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fervir  j  que  la  liaifon  eft  faite,  vous  y  mettez 
une  pincée  de  perfîl  blanchi  haché  très- fin. 

Poitrine  à  la  braife. 

Il  faut  la  faire  cuire  dans  une  bonne  braife 
bien  afiaifonnéc  ,  &:  vous -la  fervez  avec  telle 
faufTe  ou  ragoût  que  vous  jugez  à  propos, 

Poitrine  au  coulis  de  lentilles  ,     ou 
coulis  de  pois. 

Entrer  Couper  une  poitrine  de  veau  par  morceaux, 
de  longueur  d*un  doigt;  faites -la  blanchir  & 
cuire  avec  du  bon  bouillion  ,  une  deaii-livre 
de  petit  lard  coupé  en  tranches  ,  un  bouqne: 
de  fineî  herbes,  une  goufTe  d'ail,  peu  de  tel  ; 
pendant  qu'elle  cuit  vous  faites  auffi  cuire  un 
demi  litron  de  lentilles  ou  de  pois  iecs  avec 
de  Teau  ou  du  bouillon.  Quand  ils  font  bien 
cuits  vous  les  paffez  en  purée  au  travers  d'une 
étamine.  Si  c'eft  une  parce  de  pois,  avant  que 
de  les  paffer  ,  vous  aurez  une  poignée  d'épi- 
nards  cuits  à  Teau  ,  preffés  &  pillés ,  que  vous 
mettrez  dms  les  pois  pour  que  la  purée  en  foie 
verte ,  &  les  paflcrez  enfaite  en  les  mouillant 
avec  !a  cuillon  des  tendrons  pour  donner  du 
corps  à  la  purée;  après  vous  mettrez  les  ten- 
drons &  le  petit  lard  dans  la  purée:  faites  ré- 
duire fur  le  feu,  C\  la  purée  étoit  trop  claire  ; 
iervez  dans  une  terrine. 

Du  collet  de   Veau  ou  carré, 

imiée.      I-s  collet  de  veau  ou  carré  ,  fe  met  de  b-en 
des  façons.  Vous  le  coupez  par  côtes;   cies 
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en  les  os  d'en  bas,  il  faut  biffer  bcôte.  Vous 

Je  fervez  cuit  ilir  le  gril  comme  les  côielettes     Du 
ic  mouton.  ^''^« 

Côtelettes  de  Veau  à  la  poêle, 

II  faut  couper  le  collet  par  côrcs  ;   ôter  les  Entr^^r 
os,  &  ne  laiiïer  que  la  côre. 

Mettez  les  dans  une  cafferole,  avec  du  lard 
fondu,  per^I,  ciboule,  un  peu  de  truffes  ^ 
fcl,  poivre,  le  tout  haché  très  fin,  une  tran- 
che de  citron  la  peau  ôtée  ;  couvrez  avec  des' 
bardes  de  lard;  faites-les  cuire  à  petit  feu  fu2 
de  ia  cendre  chaude. 

Quand  elles  font  cuite?,  ôrez  les  de  la  caf- 
ferole ,  effuyez-les  de  leur  graiffe,  &  les  dref- 
fez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir.  Otez  la 
tranche  de  citron  qui  eft  dans  la  cafTeroIe ,  & 
mettez  dedans  un  peu  de  coulis:  dégraiflez  U 
fauffe;  mettez-la  fur  le  feu,  &  la  feçvez  dcffus 
les  côtelettes. 

Vous  pouvez  faire  plufîcurs  entrées  à  la 
poêle  de  cette  façon.. 

Côtelettes  de  Veau  à  la  Cuijiniere» 

Coupez  un  carré  de  veau  en  côtelettes  ,  Entrés 
&  les  appropriez.  Mettez  dans  le  fond  d'une 
cafferole  un  quarteron  de  petit  lard  coupé  en 
tranches ,  un  peu  de  beurre  ,  &  les  côtelet- 
tes deflus;  faircs-les  cuire  à  petit  feu  dans 
leur  jus  en  les  retournant  fouvent.  Lorfqu^'el- 
les  font  cuites,  vous  les  dreffez  dans  le  pla: 
que  vous  devez  fervir  ,  les  morceaux  de  petit 
îard  deffus.  Mettez  dans  la  cafferole  de  leur 
cuiffon,  une  liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs  , 
avec  du  bouillon,  du  perfil  blanchi  haché, 
une   cchalotce  hachée;  détachez  tout  ce  cjui 

F  1^' 


X.i^  La    C  y  I  s  1  n  I  b  r  8 

peut  tenir  à  la  calTerole  ,  faites  lier  fur  le  tcu>. 
&  y  mettez  après  un  filet  de  vinaigre  ,  un  pca 
de  gros  poivre  :  Tervez  fur  les  cÔLelettes.  Vous 
y  mettez  un  peu  de  fe!,  s'il  en  eft  beibin  ,  fi 
le  petit  lard  n'eit  point  aiTcz  (nié. 

Côtelettes  de  l^eaii  au  verd-pré.  \ 

latrce.        Mettez  des  côteletres  de  veau  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  morceau  de  beurre,  un  bou- 
quet de  perfil ,  ciboule  ,  une  demi  gcilTe  d'ail , 
deux  doux  de  girofle,  une   feuille    de  laurier. 
palTez-les  fur  le  feu  ,  &  y  mettez  une  pincée 
de  farine;  mouillez  avec  du  bouillon  ,  un  ver- 
re de  vin  blanc  ;  affaifonnez  de  fei ,  gros  poi- 
vre; faites  cuire  a  petit  feu  ,  &    dcgraiiTez   k 
CuilTon.  Faites  réduire  à  courte  fauife  ,-    met- 
tez-y gros  comme   une   noix  de   bon  beurre 
manié  de  farine,  avec  une    bonne   pincée   de-^    i 
cerfeuil  blanchi  haché  de  d&u-x.  ou  trois  coups,     I 
de  couteau  :  faites  lier  la  fau(Te  en   fervant  ua. 
j.us  de  citron  ou  un  fiiet  de  vinaigre. 

Côtelettes  de  Veau  à  la  Lyonnoife. 

i^i^tïée.  Prenez  un  carré  de  veau ,  que  vous  cou- 
pez par  côtelettes  après  les  avoir  apropriées» 
Vous  les  lardez  d'anchois,  de  lard  &  de  cor- 
nichons. AiTaifonnez  de  fel,  &  gros  poivre» 
Faites-les  mariner  avec  de  Thuile  ,  peu  de  fel , 
&  gros  poivre,  perfil,  ciboule,  échaiottes  ; 
.  faites-les  cuire  à  petit  feu  dans  leur  marinade 
entre  deux  bardes  de  lard.  Quand  elles  font, 
cuites  ;  fervez-les  avec  une  fauffe  de  cette  fa- 
çon. Mettez  dans  une  cafTerole,  perfil,  cibou- 
le, échaiottes,  le  tout  haché,  fel,  gros  poi- 
vre, deux  pains  de  beurre  de  Vam.bre  maniés, 
avec  une  pincée  de  farine,  une  cuillerée  d'hui^- 
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].t  fine,  <3eux  cuillerées  de  bon  bouillon  ;  faites  ■  ' 
lier  la  fauffe  fur  le  feu  :  en  fervauc  mettez  y  un  ^^j^^^ 
jus  de  citron. 

Côtelettes  de  Veau  grillées. 

Coupez  un  carré  de  veau  en  côtelettes   & 
les  parez  proprement  uns  être  trop  longues.     Hors- 
Mectez^les  mariner  une  heure  >  avec  fel ,  gros  d'oeuvre 
poivre,    champignons,   perfil  ,    ciboule    une^^"^^^'^* 
petite  pointe  d'ail,  du  beurre  un  peu   chaud  ; 
enfuite  vous  faites  tenir  la  marinade  après  les 
côtelettes  en  les  pannant  avec  de  la  mie  de  pain. 
IVlettez-les  griller  à  petit   feu  ,  en  les  arrofanc 
avec   le  reftant    de  la  marinade.    Quand  "elles 
feront  cuites  de  belle  couleur  ,  fervcz  deffous 
une  fauffe  d'un  jus  clair  avec   deux  cuillerées 
de  verjus ,  fel ,  gros  poivre  :  vous  pouvez  en- 
core les  ferrir  fans  fauiie. 

Côtelettes  de  Veau  au  i^eîit  lard. 

Prenez  un  quarteron  de  petit  lard  bien  entre-  p^trée. 
lardé;  coupez-'.e  par  tranches,  &  le  mettez 
dans  une  caffcrole  avec  un  morceau  de  beurre 
gros  comme  la  moitié  d'un  œuf.  Faites  un  peu 
rifTo'.er  le  lard,  &  y  mettez  des  côtelettes  de 
veau  pour  les  y  faire  cuire  en  les  riffolant  à 
petit  feu  avec  le  beurre.  Ayez  foin  de  les  re- 
tourner de  tems  en  cems  jufqa'à  ce  qu'elles 
foient  cuites  ;  ôtez-les  de  la  cafTerole  avec  le 
petit  lard  pour  les  mettre  fur  une  afllctte.  Otez 
la  moitié  de  la  graille,  &  mettez  dans  la  caflcrole 
deux  échalottes,  une  pincée  de  perfil  haché  , 
peu  de  fel ,  gros  poivre;  mouillez  avec  un  de- 
mi verre  de  vm  blanc  &  autant  de  bouillon  ou 
de  TeiU,  Faites  bouillir   &  réduire  à  moicici 

F  V 
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*"  remettez-y  les  coreletces  avec  le  petit  larr^  ic 

y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d'crufs  délayés  avec 

deux  cuillerées  de  bouillon  ;  faites  lier   fur  le 

feu  fans  bouillir.  En  fcrvant  meccez-y  un  filsc 

de  yinaigre. 

Côtelettes  de  Veau  marinées. 

Entrée.  Coupez  un  carré  de  ve-au  par  côtes  ;  faite*:- 
les  mariner  pendant  deux  heures  avec  trois 
cuillerées  de  vinaigre,  un  demi-feptier  d'eau  , 
fel ,  poivre  ,  deux  gouffes  d'a.l ,  ^tv,z  écna- 
lottes,  une  feuil.e  de  laurier,  tkim  ,  bahlic  , 
trois  doux  de  girofle,  perfil  &  ciboule  ;  apr  s 
■vous  les  égoutez,  cfTuyez  &  farinez.  Faites-les 
frire  dans  une  friture  neuve  ;  fervez  garni  de 
perfil  frit.  Si  la  friture  cft  vieille >  il  faut  faire 
la  marinade  moins  forte  ,  &  les  faire  cuire  de 
dans  jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte  point  de  fauffe. 
Otcz  tous  les  inj/rédiens  qui  ont  fervi  à  donner 
du  goût  ;  farinez  les  côtelettes  &  les  faites  frire. 
Cette  dernière  façon  ne  fe  pratique,  que  par- 
ce qu'elles  fe  noirciffent  avant  que  d'être  cuites 
quand  la  friture  eft  vieil'.e. 

Côtelettes  en  poires, 

II  faut  les  couper  très-épaiffes ,  &  faire  u a 
trou  du  côté  de  la  côce  que  vous  agrandifleï 
avec  le  doigt  pour  y  mertre  un  peude  falpicon 
que  vous  faites  avec  un  ris  de  veau  blanchi  , 
coupé  en  petits  dez  avec  du  petit  lard  coupé 
de  même,  <S^  manié  avec  perfil,  ciboule,  écha- 
lottes  &  champignons  hachés,  iel ,  gros  poi- 
vre. Coulez  ks  côrelcttes  pour  que  ie  ragoût 
ne  forre  pas ,  &  les  mettez  cuire  dans  une- 
€â0erole  avec,  bardes   de    iàrd  ,   un  peu  dc- 
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bouillon,  un  demi  verre  de  vin  bUnc.    Quand  — — 
elles  font  caites ,  il  faut  les  drefTer  fur  le  plat   rr^** 
la  côte  en  lair^  Paflez  la  faufle  au  tamis  après 
lavoir  dégraiilée;  mcttez-y  un  peu   de  coulis 
pour  la  lier:  fervez  fur  les  côtelettes. 

Côtelettes  en  papilloteSc 

Coupez  les  côtelettes  un  peu  minces ,  &" 
les  mettez  dans  des  carrés  de  papier  blanc  , 
avec  fel ,  poivre,  perfîl,  ciboule,  champi^* 
gnons  ,  échalottes  ,  le  tout  haché  très  £n  , 
avec  de  l'huile  ou  du  beurre.  Tortillez  le 
papier  autour  de  la  côrelettc  &  laiffez  fortir  le- 
bout.  Beurrez  le  papier  en  dehors,  faites- les 
cuire  à  petit  feu  fur  le  gril  après  avoir  mis 
une  feuille  de  papier  beurrée  defTous  les  cô- 
telettei  :  fervez  avec  le  papier  <^aï  les  enve- 
lopc.  •' 

Carré  de  Veau  à  la  Bourgeoife. 

Coupez  une  demi-livre  de  lard  en  lardons  >      ^  , 
&  les  mêlez  avec  perfil  ,   ciboule    une   petite     "^  ^  ' 
pointe  d'ail,  le  tout  haché,  une  feuille  de  lau-     Hors 
rier  ,  thim,  bafilic  haché  comme  en   poudre,  d'ceavr; 
fel,    gros    poivre.    Lardez   avec  tout   le  filet 
d'un  carré  de  veau,  après  avoir  coupé  les  os 
<]ui  font   au  bas  du  filet.  Mettez-le  dans  une 
terrine  ou  petite  marmite  avec  une  barde   de 
lard  dans  le  tond,  quelques  tranches  d'oignons, 
zeftes  de  carottes    &  panais.    Faites-le    fucr 
une  demi  heure  fur  un  petit  feu  ;  cnfuite  vous 
le  mouillerez  avec  un  verre  de  bouillon  ,  trois 
cuillerées  à  bouche  d'eau  dévie:  faites-le  cuire 
à  petit  feu.  La  cuiffon  faite  &  la  faufle  courte  , 
dégraiffcz-la  pour  la  fervir  fur  le  carré.  Si  vou!^ 
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"  voulez  fèrvir  ce  carré  froid  en  façon  de  bocurt 

P**      à  la  mode,  drelTcz-le  fur  le  plat,  la  faufle  p-ir-- 
■*'*'*■    defTus,  fans    la   dégraifTer  ;   mettez   refroi.lir. 
Vous  pouvez  fervir  de  la  même  façon  des  cô- 
telettes de  veau. 

Carré  de  Veau  a  la   broche  aux 
fintî  herbes. 

M  °"'  Lardez  tout  le  filet  d*un  carré  de  veau  ,  après- 
ou  En-  ^  avoir  pare  proprement  ,  mettez-le  dans  une 
frcm»ts,  terrine  pour  le  faire  mariner  trois  heures ,  avec, 
/»erfil,  ciboule,  un  peu  de  fenouil  ,  champi- 
gnons, une  feuille  de  laurier  ,  rhim,  bafilic  ,. 
deux  échalottes,  le  tout  haché  très-fin  ,  fcl  , 
gros  poivre  ,  mufcade  râpée,  &  un  peu  d'huile. 
Quand  il  aura  pris  goût,  embrochez  le  carré  j 
mettez  par-defîus  tout  Ton  aflaifonnement ,  & 
&  Tenveloppez  de -deux  feuilles  de  papier  blanc. 
bien  beurrée?.  Ficelez  de  façon  que  les  petites 
herbes  ne  puiiïenc  point  fortir;  faites- les  cuire 
à  petit  feu.  La  cuifTon  faite,  ôrez  le  papier  •; 
enlevez  avec  ua  couteau  toutes  les  petites  her- 
bes qui  tiennent  après  le  papier  &  Ja  viande, 
pour  \ts  mettre  dans  une  cafleroîe  avec  un  peu 
de  jus,  deux  cuillerées  de  ver)us,  gros  com.- 
me  une  noix  de  beurre  manié  avec  une  pincée 
de  farine  ,  un  peu  de  Tel,  gros  poivre  :  faites 
lier  fur  le  feu  pour  fervir  delTous  le  carré, . 
Avant  que  de  lier  la  faufle  ,  il  faut  faire  fondre 
un  peu  de  beurre,  &  y  mêler  un  jaune  d'oeuf 
pour  en  frotter  le  defTus  du  carré  &  le  panner. 
oe  mie  de  pain  :  faites  prendre  une  belle  cou- 
leur. Vous  pouvez  encore  le  fervir  fans  être 
panne  fi  vous  êtes  indiitérent  pour  U  bonne 
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iJfage  du  cuijjeau  de  veaiu 


ni 


Le  cuifleau ,  qui  comprend  la  ruelle  &  le  far- 
ïer ,  eft  pour  ainfi  dire  ,  Tame  de  la  cuiûnc 
puifquc  Ton  tire  avec  , 

Le  jus  de  veau 


Les  reflaurans  , 
Les     coulis     bour- 
geois , 

Les  coulis  de  Per- 


drix, 

Le  coulis  de  Bccaf- 
fcs , 

Et  toutes  fortes  de 
fauffes , 
comme  : 
SaufTe  au  Brochet,     1      Et  toutes  foîtes  de 
Saufle  à  la  Carpe,     j petites  faufles  dans  le 
Sauflcà  TAnguille  ;      goût  nouveau. 
A  donner  du  corps  a  plafieurs  petites  braifes,. 
A  faire  des  farces  &  des  pâtés  gros  &  pe- 
tits, beaucoup  d'entrées  de  ddîérentes  façons, 
comme  ; 
Fricandeau      fervi  \  grillée. 


Des  naix  entre  deux 
plats  ,  dites  à  la  bour-, 
geoife. 

Des  noix  à  la  Chan- 
tilly. 


avec   toutes  fortes  de 
légumes  ., 

Des  paupiettes  , 

Des  pains  de  veau. 

Des  brefoles , 

Des  noix  en  caifle  , 

Le  /arrêt  fert  auffi  à  faire  de  la  gelée  d* 
viande  pour  les  malades. 

Coulis  Bourgeois  Cr  autres. 

Pour  faire  les  coulis  bourgeois  ,  mettez  dant 
le  fond  d'une  caiTcrole  des  petits  morceaux  de 
lard ,  &  de  la  ruelle  de  veau  luffifammenc  ,  fui- 
vant  la  quancitc  que  vous  voulez  tirer  de  coulis* 

Pour  le  faire  bon  ;  mettez  une  livre  pour  de- 
ini-(cpcier  ;  vous  vous  réglerez  li-deUus.  Met» 
îcz  après  deux  ou  trois  oignons  ,  autant  de  ro,-; 
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"~r  cines  ;  mettez-la  caffcrole  bien  couverte  fur  un 
V<aH  P^^^^  ^^^  '  P°^^'  ^^^  ^^  viande  aie  le  tems  de  jet- 
ter  fon  jus  ;  faices-la  aller  enfuite  à  plus  grand 
feu  ,  jusqu'à  ce  que  la  viande  foit  prêie  à  s'at- 
tacher ;  pour  lors  vous  la  faites  aller  à  petit  feu 
pour  Q'ie  la  viande  s''attache  doucement  danS 
la  caffcrole  ,  &  vous   fafTe  un  beau  gratin. 

Vous  retirez  enfuite  votre  viande  Si  vos 
légumes  fur  une  afliette  ,  &  mettez  dans  la 
cafTeroIe  un  morceau  de  beurre  &  de  farine  , 
fuivant  la  quantité  que  vous  voulez  tirer  du 
coulis ,  plein  une  cuillier  à  bouche  pour  demi" 
feptier. 

Tournez  fur  le  feu  jufqu*à  ce  que  le  roux  foit 
beau  ,  Se  vous  mouillerez  enfuite  avec  du  bouil- 
lon chaud. 

Vous  remettrez  dedans  la  viande  que  vous 
avez  tirée  ,  pour  la  faire  c  ire  encore  deux 
lieux  à  très- petit  feu  :  dégraifTez  fouvent  le 
coulis. 

Quand  il  fera  fini  ,  vo\is  le  pafTercz  à  l'éta- 
jnine  ou  dans  un  tamis  ,  pour  vous  en  fcrvir  a 
tout  ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

Pour  que  votre  coulis  foit  bien  fait  ,  il  doit 
être  d'une  belle  couleur  canellc  ,  ni  trop  clair 
m  trop  épais  ,  U  qu'il  ne  fente  point  l'attaché  ; 
c'ert  à  quoi  il  faut  s'apliquer  ,  parce  qu'un  coulis 
manqué  fera  que  vous  n'aurez  point  d'honneur 
de  votre  repas. 

Voili  la  façon  de  toutes  fortes  de  coulis  que 
vous  voudrez  faire  ,  il  n'y  a  que  le  changement 
de  viande  que  vous  mettez  dedans  qui  en  chan- 
ge les  noms  ;  mais  tel  coulis  que  vous  tirerez  ^ 
il  faut  toujours  du  veau  avec. 

Vous  faites  auffi  du  jus  de  veau ,  en  mettant 
(dans  le  fond   d'une  cafTerole  un  peu  de  lard  , . 
«juelq^ues  tranche-s  d'oignons  &  des  morceaux 
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<^e  veau  mince  par-deflus.  Faites-les  fuer  àtrès-  '— -'-^ 
pccic  feu  ,  &  attachez  enfuire  fans  être  brûlé  ,     ^=* 
&  le  mouillez  avec  du  bouillon.  Faifes-!e  bouil-    ^^«'^" 
lir  une  demi- heure;  enfuite  vous  le  pafTerez  au 
tamis  ,  &  /ous  vous  en  lervirez  â  ce  que  vous 
jugerez  à  propos. 

Toutes  fortes  de  jus  fe  font  de  la  même 
façon. 

Filets  de  Veau  tôt  fait. 

Prenez  du  veau  cuit  à  la  broche  que  vous  cou-  ^ntrési 
pez  en  filets  le  plus  minces  que  vous  pouvez. 
Mettez-les  dans  une  cafferoie  avec  perfîl  ,  \ 
ciboule  ,  une  pointe  d'ail  ,  échalotte  ,  le  tout 
haché  ,  fel,  gros  poivre  ,  deux  pains  de  beurre 
de  Vambre  ,  un  demi-verre  d'huile  fine.  Re- 
muez le  tout  enfemble  fur  le  feu  ,  )ufqu'à  ce 
que  la  fauffe  foit  bien  liée  fans  que  l'huile  pa- 
ïoiile.  En  fervant  un  jus  de  citron  ,  ce  ragoûc 
doit  être  mangé  dans  le  moment,  parce  que 
la  fàuffe  fe  tourneroit  en  huilci 

Ruelle  de  Veau  à  la  couenne. 

Prenez  de  la  ruelle  de  veau  ,  que  vous  cou- 
pez par  morceaux  en  tranches  ,  &  les  piquez  de  Ent^'**^' 
lard  Affaifonnez  de  fel,  gros  poivre  ,  perfil, 
ciboule  ,  échâ'otte  ,  une  pointe  d'ail  ;  le  rouc 
haché. Prenez  de  îa  couenne  de  lard  nouveau  qui 
ne  fente  nen  ;  coupez-la  par  morceaux  ;  met- 
tez dans  une  terrine  un  lit  de  tranches  de  veau 
&  un  lit  de  couenne  ,  continuez  lufqu'i  la  fin  ; 
mettez  enfuite  un  demi-verre  d'eau  &  autant 
d'eau-de  vie  :  faites  cuire  fur  des  cendres  chau- 
des quatre  ou  cinq  heures ,  £c  fervez  comme 
du  b<£uf  âia.mode. 


.  T^6  La    C  u  î  s  r  n  r  e  r  a 

P^  Ruelle  de  Vtau  à  la  Crème, 

Veau. 

Hors-  Prenez  de  la  ruelle  de  veau  que  vous  coupez 
d'auvrc.  en  pliifieurs  Morceaux  de  lagtolTeur  de  la  moi- 
tié d'un  oeuf-  lardez  chaque  morceau  en  travers 
avec  du  gros  lard  ;  alTai  Ton  nez  de  fcl  ,  fines  épi- 
ces  ,  perfii,  ciboule  ,  champignons  ,  le  touc 
haché.  Mettez-les  dans  une  caflérole  avec  un  peu 
de  beurre;  pafTez-les  fur  le  feu  ,  &  y  mettez  une 
bonne  pincée  de  farine  mouillée  avec  du  bouil- 
lon &  un  verre  de  vin  blanc  :  faites  cuire  & 
séduire  à  courte  fiufTe.  En  fervant  mettez-y 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs  avec  de  la 
crème  5  faites  lier  fur  le  feu  (ans  bouiliii. 

Pain  de  Veau. 

Prenez  une  livre  de  ruelle  dç  veau  ,  autant 
d-e  graifTc  de  bœuf  que  vous  hachez  enfem- 
blc.  Métrez- y  perfil  ,  ciboule  ,  cchalotte  ,  le 
tout  haclîé  ,  (el  ,  poivre  ,  deux  oeufs  crus  en- 
tiers, un  poiffon  de  crcme.  Foncez  une  poupe- 
îogniere  avec  des  bardes  de  lard  ;  métrez  vo- 
tre farce  dedans.  Si  vous  avez  un  ragoût  de 
viande  ou  de  légumes  qui  foit  cuit  &  refroidi , 
vous  pouvez  le  mettre  dans  le  milieu  de  la 
farce  ;  couvrez  la  barde  de  lard  &  faites  cuire 
au  four.  Quand  il  eft  cuit,  reiirez-le  en  dou- 
ceur de  la  poupetogniere  pour  ne  le  pas  rom- 
pre ;  faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y  met- 
ue  .une  bonne  faufle  claire  &  un  peu  piquante. 

Ruelle  de  Veau  entre  deux  plats, 

Intrçc       Vous  prenez  un  morceau  de  ruelle  de  veau 

'  îé  plus  épais  que  vous   pourrez  pour  faire  un 

bonglai;  i  lardez- ie  de  gros  lard,  avec^perfii  j 


Entïcc, 


Bourgeoise;  "53  f 

eiboule  ,  champignons  ,•  une  pointe  d'ail ,  le  ^ 

îout  haché,  ("el ,  poivre.  ^J^^^ 

Mettez  !e  veau  dans  une  cafTeroIe  bien 
couverte  ;  faices-lc  cuire  dans  Ton  jus  avec  un 
oignon  ,  deux  racines. 

Quand  il  eft  cuit  d  très-petit  feu  ,  dégraifle^ 
le  peu  de  faufle  qu^il  a  rendu  &  la  l'ervez  fur 
votre  morceau  de  veau. 

Si  vous  avez  du  coulis  ,  vous  pouvez  eti 
mettre  dans  votre  faufTe  >  elle  n'en  fera  tj^ue 
meilleure. 

Fricandeau  de  Veau  à  la  Bourgeoife, 

Prenez  une  tranche  de  ruelle  de  veau  épaiC- 
fe  de  deui  doig^'s ,  que  vous  piquez  par-deflu& 
avec  du  petit  lard  ;  faites- la  blanchir  un  mo- 
ment dans  de  Tcau  bouillante  ,  &  la  mettez 
après  cuire  avec  du,  bouilloji  ,  un  boiiquec 
garni. 

Quand  elle  efi:  cuite  ;  retirez-la  de  la  cafTe- 
rolc  pour  bien  dégraiiîer  la  faufle.PafTez  :ette 
faufle  dans  une  autre  cafTerole  avec  un  tamis  ; 
vous  la  ferez  après  réduire  fur  le  feu  jufqu'à  ce. 
qu'il  n'y  en  ait  prefque  plus. 

Vous  y  mettrez  après  votre  fricandeau  pous 
îe  glacer 

Quand  il  fera  bien  glacé  du  côte  du  lard  , 
dre(Tez  le  fur  le  plat  que  vous  derez  fefvir.  Dé- 
tachez fur  le  feu  ce  qui  eft  dans  la  cafferolc  ,  en 
y  mettant  un  peu  de  coulis  &  très-peu  de  bouil- 
îon  ;  goûtez  (î  cette  fauffc  eft  de  bon  goût,  &  fer- 
vez  deiTous  îe  fricandeau. 
Tout  es  for  tei  (Le  fricandeaux  fe  font  de  même  y 
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^«     Noix  de  Veau  aux  truJTes  à  la  bonne 
ftmme. 

Prenez  trois  noix  cie  veau  que  vous  unifTcz  a 
Entrée.  ^^  ôtant.  légèrement  la  viande  qui  cmpéclie 
la  bonne  mine.  Il  faut  les  larder  par-touc  avec 
des  lardons  de  lard  &  de  truft'es  ,  tous  les  deux 
maniés  enfemble  avec  du  Tel  iin  ,  pcrfil  ,  ci- 
boule hachées  &  trufFes  hachéesifiitcs-les  cuire 
avec  bon  bouillon. 

Quand  elles  font  cuites  &  la  faufïe  bien  dé- 
grâ'jTée  ,  mertez-y  deux  cuillerées  de  coulis  ; 
faices  réduire  la  faufTe  ,  qu'elle  ne  foit  ni  trop 
courre  ni  trop  longue  ,  &  la  fcrvezfur  les  noix 
de  veau. 

Paufiettes, 

d'œavrc.  Vous  coupe2<îes  tranches  de  veau  de  largeur- 
ou  de  deux  doigts  ,  &  longues  au  moins  de  irois  , 
EiUicc.  vous  les  applaufTez  avec  le  couperet  pour  qu'el- 
les ne  loient  pas  plus  épaiffes  qu'un  peti:  écu. 
Pi'leî  ez  fur  chaque  tranche  de  la  farc£  de  telle 
viande  que  vous  voudrez  ,  ou  bien  un  godi- 
veau  que  vous  faites  arec  un  peu  de  ruelle  de 
veau  ,  autant  de  graifTe  de  bœuf;  un  peu  de 
perfil  ,  ciboule  ,  une  échalotte.  Lorfque  le  tout 
eft  haché  très-fîn  ,  vous  y  mettez  deux  jaunes 
d'œufs  ,  ure  demi-cuillerée  à  bouche  d'eau  de- 
vie  ,  Tel ,  poivre.  Etendez- la  fur  les  paupiettes  , 
&  les  roulez  ;  mettez  fur  chaque  paupiette  une 
barde  de  lard  ,  &  les  ficelez  ;  faites-les  cuire  à  la 
broche  enveloppées  de  papier.  Quand  elles  fe- 
ront cuites  ,  pannez  le  deiTus  des  bardes  ,  & 
leur  faites  prendre  une  belle  couleur  dorée  avec 
im  feu  clair  :  fervez  une  faufTe  d'un  jus  dais  ^ 
ââailbnnce  de  bon  goût. 


Paupiettes  à  la  braife, 

Faites^vos  paupiettes  de  la  même  façon  que      Hors» 
îes  précédentes ,  à  cette  différence  que  vous  n'y  d'oeuvre» 
metrcz  point  de  bardes  de  lard  deffus  j  vous  les      °"  .^, 
mettez  dans  le  fond  d'une  caflerole.  Arangez   E"^"^^^* 
vos  paupiettes  fur  les  bardes  ;  faites-les  cuite  à 
très  petit  feu  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc 
&  autant  de   bouillon  ,  un  peu  de   fcl  ,  grot 
poivre.  La  cuiflon  faite,  dreflez- les  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  i  dégrailTez  la  faufTe  de 
leur  cuifTon  :  pafîez-la  au  tamis ,  &  la  fcrves 
de  (Tus. 

Brei^olles, 

Gonpez  de  la  ruelle  de  veau  le   plus  mince    ^^^^ 
que  vous  pouvez  ,  de  la  largeur  d'un  doigt ,  &  ^^^'ecuvrï- 
fuffifamment  pour  garnir  le  plat  que  vous  de-      ou 
vez  lervir.  Ayezduperfil  ,    ciboule,  éclialot-    Eniicc- 
tef;  hachées  très  fin  ;  prenez  une  ca^y||le  ;  met- 
tez dans  le  fond  un  peu  d^huile  c%tii"  beurre 
avec  de  fine<i  herbes  hachées  ,  fel ,  gros  poivre. 
Arrangez  deffus  un  lit  de  ruelle  de  veau  mince, 
après  vous  recommencerez  à  mettre  àes  fines 
herbes ,  du  beurre  ou  de  l'huile ,  Tel  ,  gros  poi- 
vre. Remettez  de  la  ruelle  de  veau  deff'us    ,    & 
continuez  cette  façon  jufqu'a  définition.  Cou- 
vrez-le defl'us  avec  des  bardes  de   lard  ou  une 
feuille  de  papier  bîauc  ;  couvrez  la  cafTerole; 
faites  cuire  à    très   petit    feu    fur  de  la    cen- 
dre chaude  pendant   ue  heure  &  demie.  A  la 
moitié  de  la  cuiffon  vous  y  mettrez  un  demi- 
verre  de  de  vin  blanc.  Quand  eles  feront  cuites 
vous  les  fervirczavec  le  fond  de  leur  fâufle  bicr. 
devrai  fTéc, 


^•»  Noix  de  l^eau  en  caïffe. 

Veau.  ^^ 

Hors  Coupez  de  la  ruelle  de  veau  Tcpaiffeur  d'iin 
d'otuvrr  bon  pouce  ,  de  même  grandeur  que  pour  des 
ou  En.  fricandeaux.  Faites  une  caiîie  de  panier  blanc 
"^'  de  la  grandeur  que  vous  avez  de  viande  ;  beur- 
rez-la par-tout  en  dehors  ;  mettez-y  dedans 
vo:rc  viande  avec  de  Thuile  ou  du  beurre ,  pcr- 
Ç\\  ,  ciboule  ,  échalotte  ,  champ;gno*ns  ,  le 
tout  haché  très  nu  ,  Tel,  gros  poivre.  Mettez 
votre  caiffe  fur  le  gril,  avec  une  feuille  de  pa- 
pier beurrée  detTous  ,  pour  les  faire  cuire  fur 
un  irès-pctit  feu ,  ou  une  cendre  chaude ,  crain- 
te que  le  papier  ne  brille  :  h  le  feu  étoit  trop 
fort  ,  vous  l'abattez  un  peu  avec  la  pêle.'Lorl- 
que  la  viande  eft  cuite  d'un  côté  vous  la  re- 
tournez de  l'autre.  Servez  avec  la  caifTe  de  pa- 
pier ,  après  y  avoir  mis  par-dcflus  bien  légé° 
ssment  un  filet  de  viraigre  blanc. 

Noix.de  Veau  à  la  ChantiUï. 


Eileî^PRnt  en  coupant  de  la  ruelle  de  veais 

Hors-    j     ,        A         r  ^  ,  N 

d'œuvre.  ^^  ^^  même   façon  que  pour  les  paupiettes  ,  a 

ou    En-  cette  différence   qu'il  ne  faut  point  de  farce. 

liée.  Vous  les  afTaifonncz  d'huile  ,  Tel ,  gros  poivre  p 
pcrfiJ  ,  ciboule  ,  échalotte  ,  champignons  ,  le 
tout  haphé.  Roulez  les  ,  &  les  cnfiiez  dans  ua 
Katelet  ;  faites-les  cuire  à  la  broche  ,  vous  les" 
fervirez  avec  une  fauffe  claire  affaîfbnnée  d'ua 
bon  goiîr. 

Gelée  pour  les  malades. 

Mettez  dans  une  marmite  une  poule  que' 
vous  avez  flambée  vuidéc  &  épluchée  >  un  ja- 
set  de  veau  d'environ  une  livre  &   demie  ?  èc 
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it\n  peinte^  d'eau.  Faites-les  bouillir  &  bien  '  **^"' 
écumer  ;  enlu  ce  vous  ferez  bouiU.r  a  trc:;-pecit  r^ 
feu  pendant  crois  heures,  iiégraillcz  bien  votre 
bouillon  i  &  le  patiez  dans  un  tamis  ferré  ; 
jnettcz-le  dans  une  caflerolc  fur  un  bon  four- 
neau ,  avec  une  tranche  de  citron  verd  ,  la. 
peau  orée  fi  vous  n'en  avez  point  vous  y  met- 
trez quelques  gouccs  de  vinaigre  blanc, uti  quar- 
teron de  fucrc  ,  deux  ou  trois  grains  de  fel , 
deux  pincées  de  cor.ande  ,  un  très-petit  mor- 
ceau de  canelle.  Fanes  bouillir  un  quart-d'hcu- 
rc  ,  &  y  mettez  trois  oeufs  caiTés ,  blancs  Se  jau- 
nes avec  les  coquilles.  Faites  bouillir  douce- 
ment ,  en  remuant  if>uvent  jufqu'à  ce  que  vo- 
tre gelée  Toit  claire  &  réduire  à  environ  trois 
idemi-feptier  .  Vous  U  pjiTe^ez  dans  une  fer- 
viette  blanche  mouillée.  Prelisz  la  bisn  pouï 
qu'elle  ne  fencc  point  un  goilt  de  leflive  ,  & 
qu'il  ne  relie  point  d'eaa  ;  metcez  votre  gelée 
(dans  les  vaifieaux  où  elle  doit  refter  ;  faites- la 
prendre  dans  un  endroit  frais  où  fur  de  U 
gUce. 

De  la  nioële  ditte  amourette, 

La  moële  qu'on  apelle  amourette  fe  fert  ma^ 
rinée  &  frite  pour  entremets.  Voye\  cervelle 
de  bauffrite  y  page  4/. 

Queues  de  Veau  de  plufieurs  façons. 

Elles  fe   fervent   ea   hauchepot  ,  comme  11  Entrée 
queue  de  bœuf 

La  feule  différence  efl:  de  mettre  vos  légu- 
mes en  même-  tems  que  la  viande  ,  parce  que  le 
veau  n'elt  pas  dur  à  cuire. 

Les  quei'.cs  de  veiu  fe  mettent  auffi  étant 
£uites  à  U  braife  comme  U  langue  de  boeuf. 


14^  La    C  u  I  s  r  n  r  e  Fv  e. 

-jy^      page  3P.  avec  difFérens  ragoûts  de  légume?; 

Veau.    Q^g^-gj^  ^g  />''g,^^  ^  lafainte  Menehoult, 

Pcenez  trois  queues  de  veau  que  vous  cou- 
Hors-pezcn  deux  ;  faites  les  blancK  r  un  inftant  à 
c'œuvrc.  Peau  bouilianie  .  mettez-les  dans  une  petite 
ou  En.  marmite  avec  du  bouillon  bien  gras  ,  un  bou- 
**^^'  quet  de  perfïl  ,  ciboule  .  une  goulle  d'ail ,  troib 
doux  de  girofle  ,  deux  échalpttes  ,  une  feuille 
de  laurier  ,  thim  ,  badlic  ,  Tel  poivre  ,  un 
oignon  ,  une  carotte  ,  un  panais.  Faites  bouil- 
lir julqu'à  ce  qu'elles  (oient  cuites,  &  qu'il  ref- 
tecrès  peu  de  faulTe.  Retirez-lés  pour  les  refroi- 
dir ;  pafTez  la  lauiTedansun  tamis  clair  pour  que 
la  graiffc  palTe  avec  :  il  faut  qu'il  n'en  refte 
qu'environ  un  bon  demi  verre.  Mettez  la  dans 
une  cafTerolc  avec  trois  jaunes  d'oeufs  délayés 
avec  une  bonne  pincée  de  farine,  faites-la  lier 
fur  le  feu  ;  qu'elle  foit  un  peu  épaiffc  ;  enfuite 
vous  Y  trempez  les  queues  de  veau  ,  &  les  pan- 
nez  â  mefure  avec  de  la  mie  de  pain.  Mettez- 
les  fur  le  plar  que  vous  devez  fervir  ,  &  leur 
faites  prendre  couleur  defTous  un  couvercle  de 
tourtière  ;  fervez-les  avec  une  faufTe  piquante 
comme  la  première  que  vous  trouverez  a  l'ar- 
ticle des  fauffes. 

Préparées  de  cette  façon  >  vous  pouvez  les 
faire  griller  ,  &  les  fervir  avec  la  même  fauiTe, 

Queues  de  veau  au  choux  G' au  petit  lard, 

_      ,  Prenez  deux  queues  de  veau  que  vous  cou- 

^'^"*^*  pez  en  deux.  Faites- les  blanchir  un  inftant  avec 
une  demi-livre  de  petit  lard  coupé  en  tranches 
tenant  à  la  couenne  ;  après  vous  ferez  auffi  blan- 
chir la  moitié  d'un  gros  chou  coupé  en  quatre 
morceaus  Quand   il  aura  bUnchi    un  quart- 
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à  acure  ,  retirez  le  a  l'eau  fraîche,  &  le  prefTez  — — «=■ 
bien.  Otez-lcs  trocrnons  &  le  ficelez  mettez  ,. 
les  queues  dans  une  pente  mariTiite  avec  le  petit 
iard  ficelé  Se  les  choux  ,  un  bouquet  de  perfil  , 
ciboule  ,  une  demi-gouiTe  d'ail,  tro:s  doux  de 
girofle,  un  petit  morceau  de  mulcade  mou;llez 
avec  du  bouillon  ,  un  peu  de  iel  ,  gros  poivre. 
Faites  bouillir  à  périt  feu  lufqu^i  ce  que  les 
queues  foie  nt  cuites  ,  retirez  le  tout  de  la  mar- 
mite pour  régoiitter  ;  &  t  ff  yer  de  fa  gra-fTe  ^ 
dreffez  les  queues  entremêlées  de  choux  ,  le  pe- 
tit lard  par  delTus.  Mettez  du  coulis  ce  qu'il  en. 
faut  pour  une  faufTe  dans  une  calTerole  avec  un 
peu  de  beurre  ,  peu  de  Iel  ,  &  gros  poivre  ; 
faites-her  fur  le  feu  ;  verfez  fur  les  choux  &  la 
viande.  Si  vous  n'avez  point  de  coulis  ,  prenez 
un  peu  de  la  cuiflon  des  choux  que  vous  paffez 
au  tamis  ;  &  bien  dëgraiffée  ,  mettez- la  dans 
une  cafTerole  avec  un  peu  de  beurre  manié  de 
farine  .-faites  lier  fur  le  feu.  Si  vous  voulez  fer- 
vir  dans  une  terrine  ,  il  faut  que  la  fauflc  foie 
plus  grande. 

CaJJerole. 

Faites  cuire  au  trois  quarts  une  demi-livre  de  c  ,  •. 
ris  dans  une  petite  marmite  avec  du  bouillon  , 
du  lard  fondu.  Quand  il  cft  prefque  cuit  ,  bien 
épais  &  fort  gras  ,  mettez-en  de  l'épaifTeur  de 
deux  écus  dans  le  fond  du  plat  que  vous  de- 
vez fervir  ,  qui  doit  être  d'argent  ou  d'une 
fayance  qui  aille  au  feu.  Mettez  fur  le  ris  telle 
viande  que  vous  jugerez  à  propos  ,  ou  même 
plufieurs  mêlées  enlemblc.  Il  but  qu'elles  foicnt 
cuites  dans  une  bonne  braife  &  aflailonnées  de 
bon  goût,  couvrez  le  delTus  arec  du  ris, 
de  fjçon  que  l'on  ne  voye  point  la  viande.  ' 
Uniffcz  avec  un  couteau  ;  mettez  votre  plat  fut 
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-  une  cendre  chaude  ;  couvrez  avec  un  couvercle 

p«  (jg  tourtière, un  bon  feu  deffus  ;  vous  le  lailTerez 
""*'  jufqu'à  ce  que  le  ris  foit  d'une  belle  couleur  do- 
j-ée.  En  fervaot ,  vous  repverlez  U  graifle  qu'il 
peut  y-avoir,  &  fervirez  à  fcc;,ou  fi  vous  vou- 
lez ,  vous  pouvez  mettre  une  petite  faufle  dans 
le  fond.  Vous  pouvez  encore  jfervir  de  cette  fa- 
^on  toutes  (orces  de  ra^uULS  qui  vous  ont  déjà 
llrvi  ,  pourvu  que  ia  làufTe  en  foit  très-courte 

CHAPITRE    VI. 

Du  Cochon  ,  &r  de  fan  utilité, 

.  ,     —  TT    E  cochoij  efl  d'un  goiît  fort  agréable.  On 

I^«      -I  A  ne  içaurtîit  trarailler  la  cuifine  à  fon  point 

Ctehon,  f^ns  en  faire  ufage  i  cepcadm'  ;'cd  ulerai  peu  , 

parce  que  fa  chiir  elt    nourriflante  ,  difficile  à 

digérer  ,  &  lâche  .e  ventre. 

ComiT:e  tout  fcrt  djns  le  cochon  ,  j'en  ferai 
un  petit  abrégé  pour  contenter  ceux  qui  n'efi 
craignent  point  la  nourriture. 

De  la  tête  de  Cochon, 

Elle  fe  met  en  hure  de  Sanglier. 
QfQg         Faites-la  brûler  à  un  feu  clair  far  le  fourneau 
Enticm.  bien  ardent  ,  «5c  la  frottez  à  force  de  bras  avec 
une  brique  ,  &  enfuite  avec  un  couteau. 

Après  qu'elle  eft  nette  ,  déroHez-la  à  moitié 
fans  ôtcr  la  peau  ;  piquez  la  en  dedans  avec  du 
gros  lard  ;  afTaifonnez  de  fel  ,  épicc  mêlée  , 
perfil ,  ciboule  ,  champignons  ,  ail,  le  tout  ha- 
ché. 

Enveloppez-la  avec  un  linge  blanc  ;  ficelez- 
-lâ ,  &  la  faites  cuire  dans  une  bonne  braife  faite 

avec 
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ST'SC  bôuilloD  ,  vin  rouge,    un  gros   bouquet  ,._„.Éia 
garni ,  oignons  ,  racines  ,  fel  &  poivre.  Du, 

Quand  elle  ell  cuite ,  Uiffez-la  refroidir  dans  Ccchttt. 
fa   braife,  &  la  fervez  fur  une  ferviecte  pouK 
entremets  du  milieu, 

Frdmage  de  Cochon,» 

Prenez  une  têre  de  cochon  bien  nettoyée  ?  q^q^ 
dcfoffez-la à  forfait;  levez  toute  la  chair  &  le  Entre- 
lard  fans  couper  la  couenne.  Coupez  la  chair  en  '""^s 
filets  très-minces  .  faites-en  autant  duTard  ■  met-  "^^"''•' 
tez  le  maigre  à  part  fur  un  plat  bien  étendu  ,  & 
le  gras  dans  an  autre.  Coupez  les  oreilles  aufîî 
en  filets  ;  aflaifonnez  le  tout  des  deux  côeés 
avec  du  fel  fin,  du  gros  poivre,  thim,  laurier, 
bahlc,  fix  doux  de  girofle,  deux  pincées  de 
coriandre ,  la  moitié  d'une  mufcade,le  touc 
haché  très- fin,  deux  gouffes  d'ail,  quatre 
cchalottcs  auffi  hachées  ,  une  demi-poii;nee  de 
perfil  en  feuilles  entières.  Mettez  la  peau  de  la 
hure  dans  une  caflerole  ronde  ,  arrangez  tous 
vos  filets  de  viande  en  mettant  un  lit  de  vian- 
de, &  quelques  tranches  de  jambon  fi  vous  en 
avez ,  des  feuille!^  de  perfil  arrangées  propre- 
ment: continuez  de  cette  façon,  jufqifà  la  fin. 
Vous  couderez  la  couenne  en  la  pliifant  comme 
une  bou/rfe  ,  enveloppez  la  d'un  torchon  blanc, 
que  vous  ferrerez  fort  avec  de  la  ficelle.  Mettez 
ce  fromage  dans  une  marmitte  jufic  à  fa  gran- 
deur pour  le  faire  cuire  pendant  fix  ou  fept  heu- 
res avec  du  bouillon  ,  une  pinte  de  vin  blanc  , 
de  l'oignon  ,  racine  ;  thim  ,  laurier  ,  bafilic  , 
une  gou fie  d'ail,  fel,  poivre.  Lorfqu'il  cft  cuir, 
vous  l'égoutcez ,  Se  le  mettez  dans  un  vaiffeaii 
juile  à  la  grandeur  &  bien  rond.  Couvrez-le 
avec  un  couvercle  &  un  poids  très-lourd  deffas 
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'~'Z        pour  lui  faire  prendre  la  forme  que  vous  vou-, 
y-,    !*       lez  lurqu'à  ce  qu'il  fou  froid;  vous  ie  lervirez 

pour  gros  encremecs. 

Des  oreilles  ,  de  la  langue  6"  des  pkds 
de  Cochon. 

Entre-      ^^s  oreilles  fe  font  cuire   à  la   braife  faites 
mets.       comire  cel  e  de  la  têce.  Quand  elles  fout  cui- 
tes,   il  faut  les  panner  &  les  faire  griller:  fer- 
vcz-les  à  fec. 

L^on  en  faitaufli  les  menus  droits.  Voye^^p^ 
lais  de  b^uf  en  menus  droits  &  lesfdizes  de  mê- 
me. Elles  font  encore  bonnes  (alées  &  famées. 
Entre-      La  langue  fe  met  à  la  braife  avec  des  faufTcs 
ï"-^s.      piquantes  .  &:  pour  le  mieux  elle  fe  mange  fa- 
iée  &  fumée. 
Les -pieds  s'accommodent  comme  les  oreilles. 

De  lafrejjlire^  panne,  crépine  &-  boyaux. 

Les  boyaux  fervent  à  faire  toutes  for'cs  d* 
boudins ,  andouilîes  &  faucilles.  ^ 

La  freiîurc  fe  peut  accommr^der  de  la  même 
façon  que  la  frefïure  de  veau:  Voyer^  ci-devinzy 
page  105. 

La  panne  fert  à  faire  du  fain-doux,  des  fa'j- 
ciffes,  &  beaucoup  de  différentes  farces. 

ha  crépine  eft  utile  pour  faire  des  entrées  en 
crépine,  pour  lé  lard  y  Toû  ne  peut  s'en  ^- aller 
à  la  cuidne. 

Des  Jambons ,  comment  les  accommoder, 

La  cuifTe  &  rëpaule  fe  mettent  en  jambons  ; 
il  faut  les  faler  &  fumer. 

Pour  cet  eîïet  vous  faites  une  faumnre  avec 
du  fel  &  du  falpêire  &  toutes  fortes  d'herbes 
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Ofloriférântes  ,  comme  chim,  laurier  ,  bûfl.ic  ,  "^ 

baume,  marjolaine,  raricccc,  eeniévre»  que„  ,* 
VOUS  mouillerez  avec  moitié  eau  &  moitié  lie 
de  vin.  Laiflez  infufer  toutes  ces  herbes  dans 
la  fauiïe  pendant  vingt-quatre  heures;  enfuite 
vous  la  pailerez  au  clair,  &  mettrez  tremper 
les  jambons  dedans  pendant  quinze  jours. 

Enfuite  vous  les  tiïerez  de  la  TaulTe  pour  les' 
faire  égoutcr,  après  les  avoir  bien  efTuyés  ; 
vous  les  mettez  fumer  à  la  cheminée. 

Qcand  ils  feront  fecs ,  pour  les  conferver 
vous  les  frotterez  avec  de  la  lie  de  vin  &  du     Entre- 
vinaigre,  &  mettrez  par   deffus  de  la  cendre,     mets. 

Quand  vous  les  voulez  faire  cuire  vous  en. 
orez-le  mauvais  fans  r:en  ôter  de  la  couenne» 
Faites  les  défaler  dans  de  l'eau  deux  ou  trois 
jours,  fuivan:  <^a*i!s  font  nouveaux  &  que  vous 
le-  iugez  afTez  défTalés;  enve'oppez-les  d'un' 
torchon  blanc  ,  &  les  mettez  dans  une  marmite 
pas  plf.s  large  que  le  jambon.  Métrez-  y  àcjiX 
pintes  d'eau  &  aatant  de  vm-rbuge,  racnes", 
oignons,  un  g''os  bouquet  garni  de  toutes  for- 
tes de  fines  herbes:  faites  cuire  votre  lamboa 
pendant  cinq  où  fix  heures  à  rrès  petit  feu. 

Quand  il  eil:  cuit,  lailTez  le  refroidir  dans 
fa  ciijffon  ;  vous  le  retirez  eri'iii^e,  &  enïevez 
doucement  la  couenne  fans  6rt*r  de  la  g»ai(Te. 
IVlettez  par-delTus  la  graifTciu  p,erli!  haché,  avec 
un  peu  ie  poivre,  &  aprèr-  de  ia  chapelure  dé 
pai'i,  par-deffus  la  pèle  rouge,  pour  que  la 
cbjpeliire  s^mbibe  un  peu  dans  la  graifle  ÔC 
prenne  belle  couleur. 

Servez  froid  fur  une  fcrviette  pour  gros  en- 
ircmers.   . 

Quand  les  jambons  font  nouveaux  S:  petits, 
vous  pouvez  les  faire  ciire  à  la  broche  &  les 
feivir  chauds  ou  froids  pour  entremets.  Faites 
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~r       attention  qu'ils  foient  beaucoup  plus  cicfTalcs 
Cothon.  po^*"  ^^  broche  que  pour  la  braile. 

De  la  poitrine ,   échinée ,   &  carré  de 
Cochon. 

La  poitrine  fe  mec  en  petit  Talc  ;  le  filet ,  le 
carré  &:  Téchince  fe  nietcent  en  côtelettes  ou 
à  la  broche  avec  une  faufTc  à  ia  moutarde  ou 
ragoiît  de  petits  oignons. 

Côtelettes  de  Porc  frais  en  ragoût. 

Coupez  en  côtelettes  un  carre  de  Porc  frais; 
nieitcz-les  cuire  avec  un  peu  de  bouillon,  un 
bouquet  garni,  peu  de  Tel  ,  &  du  poivre.  Ayez 
«mis  de  veau  que  vous  faites  blanchir;  coupez 
en  gros  dez  ;  mettez-le  dans  une  cafferole  avec 
Àts  champignons,  quelques  foyes  de  volaille  i 
un  peu  de  beurre.  Paflez-les  fur  le  feu  ;  mcttez- 
y  une  bonne  pincée  Je  farine;  mouillez  mol- 
lit bouillon,  un  verre  de  vin  blanc  &  du  jus 
ce  qu'il  en  faut  pour  colorer  le  ragoût,  fel,  gros 
poivre,  un  bouquet  de  perfîl ,  ciboule,  une 
ciemi'goufTc  d'ail,  deux  clouxdc  girofic,  Laif- 
fez  cuire  &  réduire  à  courte  faufle.  Servez  fur 
les  côtelettes  ;  vous  pouvez  encore  pafTer  les 
côtelettes  de  la  même  façon  que  le  xâgoût  i  Se 
quand  elles  font  cuites  à  pus  de  moitié,  vous 
y  mettez  le  ns ,  foye  &  champignons  avec  le 
même  aflaifonnemcnr. 

Comment  faire  le  petit  falé  de  Cochon, 

Toutes  fortes  d'endroits  du  cochon  font  bons 
pour  fdire  du  petit  falé;  le  filet  cft  eûimé  le 
xneilleur.  Vous  coupez  les  morceaui  de  la  grof- 
feur  que  vous  voulez,  &  prenez  du  fel  pilé.  Sur 
quinze  livres  mettez  une  livre  de  Tel  ;  frottez 
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votTC  viande  par- roue;  me:tez-laà  mefure  dans 
un  vaiflcau.  Quand  il  eft  plein,  bouchez-le  bien  ç^fj/*„ 
de  crainte  qu'il  ne  prenne  Tévcnt  :  vous  pouvez 
TOUS  en  (ervir  au  bout  de  cinq  ou  fix  jours.  Si 
vous  voulez  le  garder  long-tems  ,  vous  y  met- 
trez un  peu  plus  de  Tel.  Obfervé  que  plus  le  falé 
cft  nouveau,  meilleur  il  eft.  Vous  vous  en  fer- 
vez  enfuite,  foit  pour  manger  avec  de  la  purée 
de  pois,  ou  un  ragoût  de  choux  ,  ragoût  de  lé» 
gumes ,  purce  de  lentilles ,  purée  de  navets.  De 
telle  façon  que  vous  le  mettiez  ,  ne  mettes 
point  de  (cl  dans  le  ragoût  que  vous  dcflinez 
manger  avec  ;  &  fi  votre  falé  avoit  pris  trop  de 
Tel,  faites-le  tremper  dans  de  l'eau  tiède  aupa-- 
ravant  que  de  le  faire  cuire  jufqu'à  ce  qu'il  Toi': 
au  degré  de  fel  que  vous  le  voulez. 

Comment  faire  le  lard  &  le  fdn-douxl 

Prenez  le  lard  de  deflus  le  porc;  ne  laificTi 
de  chair  que  le  moins  que  vous  pouvez  ;  arran- 
gez-le fur  des  planches  dans  la  cave,  &  met- 
tez une  livre  de  fel  pilé  fur  dix  livres  de  lard, 
Après  l'avoir  frotté  de  fel  par  tout,  vous  le 
mettrez  l'un  fur  l'autre ,  chair  contre  chair. 
Mettez  des  planches  fur  le  lard  &  des  pierres 
fur  les  planches  pour  le  charger,  afin  que  le 
lard  en  foit  plus  ferme  :  vous  le  laiffez  au  moins 
quinze  jours  dans  le  fel,  &  le  fufpendczenfuicc 
dans  un  endroits  fec  pour  le  faire  fécher. 

Le  fain-douz  fe  fait  après  avoir  épluché  U 
panne;  c'eft-à-dire  ,  océ  les  peaux  qui  s'y  trou- 
vent. Coupez  la  panne  par  petits  riiorccaux  ; 
mettez  dans  un  chaudron  arec  un  demi-fcpticr 
d'eau  ,  un  oignon  piqué  de  doux  de  girofle  ; 
faites-la  fondre  à  très-petit  feu  jufqu'à  ce  que  les 
grignons  qui  ne  fc  fondent  point,  commencent 
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à  fe  colorer  j  pour  lors  vous  le  retirez  d<i  feu, 
^"      &  le  hiffcrez  refroidir  à  moitié,  &  le  paHerez 
cnfnite  dans  un  vaiflcau  de  terre  pour  le  Uiec-- 
tre  au  froid. 

Boudin  de  Cochon  G'  de  Sanglier, 

Prenez  de  l'cignon  que  vous  hachez,  &  le 
faites  ciiire  avec  un  peu  d'eau  &  de  la  p.mne. 
Quasd  il  eu  bien  cuic  &  qu'il  ne  refte  que  de 
lagraifTe,  vous  preucz  de  U  panne  que  vous 
coupez  en  dez  ;  mettez-la  dans  la  caflerolc  oi\ 
eft  votre  oignon  ,  avec  du  fang  &  le  quart  de 
crême.Aflaironnezâefeliin-  épiccsinêlecs;  ma- 
niez bien  le  tout  enfemble  Se  l'entonnez  dans 
des  boyaux  que  vous  aurez  coupés  auparavanc 
de  la  longueur  que  vous  voulez  faire  les  boudins. 
ÎN^e  les  eniplifTez  point  trop  de  crainte  qu'ils 
ne  crèvent  en  cuifant.  Ficelez  les  deux  bouts 
de  chaque  boyau;  vous  les  faites  enfuite  cuire 
dans  Teau  bouillante:  'il  faut  un  quart-d'heure 
pour  les  cuire.  Pour  voir  s'ils  font  cuits  vous  en 
tirerez  un  avec  un  écumoire ,  &  1.^  piquerez  avec 
lîne  éping'e.  Si  le  fàng  ne  fort  plus,  &  que  ce 
foit  de  la  grailTe,  c'eft  une  preuve  qu'ils  font 
cuits  ;  mettez-les  eni'uite  refroidir  pour  les  faire 
griller  quand  vous  voudrez  les  fervir. 

La  même  façon  fe  pratique  pour  le  boudin. 
de  fanglicr. 

De  la  façon  d'accommoder  le  fang  de 
Veau  y  de  Cochon,  d' Agneau  ,  fans 
aire  de  boudins^ 
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Vous  prenez  de  Poignon  ,  que  vous  coupez 
^"^^^' en  petits  dez,  que  vous  faites  cuire  dans  une 
caiTerole  fur  le  fourneau ,  ou  dans  une  poiïle  i\it 
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le.  feu  avec  du  beurre  ou  du  fain  doux.  Tenez 
votre  oiî^non  fort  gras  Quand  il  eft  cuit  mec-  Coflm?. 
tez-y  le  lang,  remuez-le  doucement  lurlefea 
comme  vous  fer:ez  des  œufs  brouillés:  affai- 
fonnez-le  de  fel  "&  de  po'vre.  Si  cec^e  façon 
ii'eft  point  fi  appétilTan-e  que  le  boudin  ,  le 
goût  en  eft  de  même  ,  &  fe  trouve  fait  dans 
i€  moment  fansdépeuîe. 

Boudin  blanc  à  la  Bourgeoife,  - 

Mettez  Curie  feu  unechopine  de  bon  lait  que  pj^^jj 
rous  faites  bouillir,  &  y  mettez  aprcs  une  bon  d'ceuvre 
ne  poignée  demie  de  pain.  PafTez  a  lapalToire; 
faites  boufllir  le'toui  enfemble  en  les  tournant 
fouvent,  principalement  fur  la  fin,  jufqu'à  ce 
que  la  mie  de  pain  ait  bû  tout  le  lait ,  &  qu'elle 
foit  bien  épanTe  :  mettez-la  refroidir.  Coupez 
une  demi  douzaine  d*oignons  en  petits  dez,  Se 
les  faites  cuire  à  petit  feu  fans  qu'Us  foient  co- 
lorés ,  avec  un  morceau  de  beurre;  cnfuitc  vous 
avez  une  demi-livre  de  panne  hachée  que  vous 
mêlez  avec  les  oignons  après  qu^ils  font  ôtcs 
du  feu.  Mettez-y  auffi  la  mie  de  pain  avec  (îx 
jaunes  d'œufs,  un  peu  plus  d'un  demi-fcptier 
de  crème  ;  délayez  le  tout  enfemble  ;  aflaifon- 
rez  de  fel  fin,  fines  épices.  Prenez  des  boyaux 
de  cochon  bien  lavés;  coupez- les  de  la  lon- 
gueur que  vous  voulez  faire  vos  boudins;  ne 
les  cmplifTcz  qu'aux  trois  quarts:  liez  le  bout. 
Quand  ils  feront  tous  finis,  faites  bouillir  de 
l'eau  ;  quand  elle  bouillira  fort ,  mettez-y  dou- 
cement le'>  boudins,  &  les  faites  bouillir  juf- 
q'iM  ce  qu'ils  foient  cuics.  Il  ne  faut  qu'un  qaarc- 
i'heurc ,  ce  que  vous  connoîcrez  en  les  piquant 
avec  une  épingle;  il  en  fortirade  lagrailTe.  Re- 
lùcz-ies  en  douceur  arec  une  écumoire  ;  met- 
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icz-les  dans  Teau  fraîche  ;  faites-les  égoutter  a, 
&  les  ferez  grii'er  dans  une  caiffe  de  papier  ; 
cnfuitc  vous  les  ôrez  de  la  caille  pour  les  iq^-- 
vir  chaudement. 

Façons  de  faire  toutes  fortes  de  cervelas,. 

îfltrec.        Communément  Ton  prend  de  la  chair  de  porc 
la  plus  tendre  &  la  plus  entrelardée  ,  fi  vous  le? 
voulez  faire  d'aune  viande,  foit  veau;  lièvre 
ou  lapin ,  vous  aurez  foin  que  votre  viande  ioit 
bien  nourrie  de  lard.  Vous  prendrez  donc  de 
îa  viande  félon  la  quanriié  de  cervelas  que  vous 
voudrez  fa're;  hachez- la,    &i  mettez    avec  un 
peudeperfil,  cibou'e     hachées,   fel ,   épices 
mêlée  .  Prenez  des  boyaux  de  telle  groffeur  que 
vous  jugerez  à  propos;  emplilTez-les  de  viande, 
&  les  ficelez  par  les  deux  bouts;  mectez-lcs  fu? 
mer  à  la  cheminée  deux  jours ,  &  les  faites  en- 
fuite  cuire  deux  ou  trois  heures ,  fuivant    leui 
grofîeur  ,  dans  un  bouillon  fans  fel.  Si  vous  vou- 
lez faire  des  cervelats  à  Toignon,  vous  prendrez 
des  oignons,  fuivant  la  quantité  de  viande  que 
vous  aurez  ;  il  faut  les  hacher  &  les  faire  cuire 
avec  du  lajd  fondu  ou  du  fain-doux.  Quand  ils 
font  cuits  aux  trois  quarts,  vous  les  mettez  avec 
la  viande  j  &  finirez  vos  cervelats  comme  il  eft 
dit  ci-devanr.  Si  vous  voulez  faire  des  cervelats 
aux  truffes ,  vous  hacherez  la  viande  ,  &  ^  met- 
trez enfuire  des  truffes;  hachez  la  quantité  que 
vous  jugerez  à  propos  fans  les  faire  cuire  ,  & 
finirez  vos  cervelats  de  la  même  façon. 

Façons  défaire  toutes  fortes  defaucijfes, 

^^^jg         Prenez  de  la  chair  de  porc,  où  il  y  a  plus  de 

i'ocuvrc,  ri^^s  qije  de  maigre;   hachez-la;   &   mettez-y 

«erfil,  ciboule  hachés;  afTâifonnçz  de  (cl  ^. 
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fines  épices.  Entonnez  le  tout  dans  des  boyaux 
de  veau  ou  de  cochon  ;  ficelez  les  faucifTcs  de  la  ^  ,^^^ 
longueur  que  vous  voulez  ;  faices-les  griller  : 
vous  leur  donnez  le  goût  que  vous  jugez  à  pro- 
pos ,  comme  truffes ,  échalottes.  Si  c'cft  aux 
truffes,  vous  en  hachez  avec  la  chair  fuivant  la. 
quantité  que  vous  voulez;  Téehalotte  vous  en 
mettez  très-peu,  de  crainte  que  le  goût  ne  do- 
mine. Les  faucifles  plates  fe  font  de  la  même 
façon,  à  cette  différence  que  vous  mettez  la 
viande  dans  une  crépine  de  poic,  &  les  grilUz 
àc  la  même  façon. 

Andouilles  de  CocHorf, 

Prenez  des  boyaux  gras  de  cochon.  Après  ^^,^ 
qu'ils  feront  bien  lavés  ,  coupez-les  de  la  Ion-  d'oeuvre, 
gueur  que  vous  voulez  faire  les  andouilles  ^  fai- 
tes-les tremper  dans  de  Tcau  où  il  y  a  un  qu^c 
de  vinaigre  ,  du  thim ,  laurier ,  bafilic  ,  pour  leuf 
faire  perdre  leur  goût  de  chaircuiterie.  Vous 
prenez  enfuite  une  partie  de  ces  boyaux  que 
vous  coupez  en  filets,  de  la  panne  en  filets  , 
des  morceaux  de  porc  en  filets;  afTailTonnez  le 
tout  cnfcmblc  avec  da  fel  &  fines  épices;  mê- 
lez avec  un  peu  d'aniS)  remplifîez  enfuice  vos 
boyaux  aux  deux  tiers ,  de  crainte  qu^ils  ne 
crèvent  en  cuifant.  SMs  étoient  trop  pleins  > 
ficelez- les  par  les  deux  bouts;  faites- les  cuire 
avec  moitié  eau  &  moitié  lait ,  fel ,  thim,  lau- 
rier, bafiiic,  un  peu  de  panne  pour  les  nourrir. 
Quand  elles  font  cuites ,  laiffez-les  refroidir 
dans  leur  cuifTon;  quand  vous  les  voulez  fer- 
vir,  vous  les  faites  griller»  &  les  fcrvcz  pous 
k>rs-d'eeuvïcs. 
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D«  Jambon  en  cincarat. 

Cochon. 

Entre-  P^^^^cz  (Ja  jambon  que  vous  couper  en  tran- 
mcti.  ches  fore  minces  ;  metccz-les  dans  une  cafTeroie; 
ou  dans  une  poêle  avec  un  peu  de  gras  de  jam- 
bon ou  du  lard  ,  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand 
il  cft  cuit  vous  drefiez  le  jambon  dans  un  plat, 
^  &  mettez  dans  la  même  calTerole  un  peu  d'eau, 
un  filet  de  vinaigre  &  du  poivre  concalTé  ;  il 
faut. détacher  ce  qui  relie  dans  la  calTerole,  en 
remuant  votre  fauCe  avec  une  cuillier,  6c  I4 
fervez  fur  le  jambon. 

Du  Cochon  de  lait. 

Le  cocLon  de.  lait  fe  fait  cuire  a  la  broctie° 
Quand  il  eft  bien  échaudé  &  troufTé  ,  vous 
lui  coupez  un  peu  la  peau  à  la  tête  ,  aux  épau- 
les, &  à  la  cuilTe  pour  que  la  peau  ne  fe  dé- 
chire point. 

Quand  il  eft  au  feu,  frottez-le  fouvent  avec 
àt  l'ht^ile  pour  que  la  peau  foi:  croquante  ;  il 
faut  le  rnanger  fortant  de  la  broche,  fînon  la. 
peau  fe  ramolit,  &  n'a  plus  le  même  gouî. 

Cochon  de  lait  par  quartier  au  Perc 
Douillet.. 

^  Faites  d*abord  un  bouillon  avec  un  trumeaa 

Entre-     ^^  bœuf,  un  jaret  de  veau  &  deux  pied?,    ua 

tv.cts.      bouquet  de  perfil,  ciboule,  deux  gouffes  d'ai!» 

fïoids.     trois  doux  de  girofle,  li  moitié  d'une  mufcade, 

oignons ,  racines.  La  viande  étant  cuite  ,  pafTes 

le  bouilloa  au  tamis;  mettez  le  cochon  de  lait 

dans  un  vaifîeau  proportionné  à  fa  grandeur  , 

avec  quatre  greffes  écreviffes  &  le  bouillon  eue 

vout  âvezrçailéi  ajoutcz-y  une  chopine  de  vib 
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blanc,  Tel  ,gro5  poivre.  Faiies- le  cuire  pendant  ' 

une  heure  &  demie  ;  enfaite  vous  en  pafTez  li  -^* 
cuifTondans  un  t.imis.  Dégraiffez-la  ,  Sciamet-  *'  "** 
tez  fur  un  fourneau  pour  la  iaire  éclaircir  com- 
me une  gelée  ,  en  y  mettanc  la  moicié  d\ia  ci- 
tron ,  la  peau  ôcée  ,  &  (îx  blancs  d'œafs  fouer- 
tés  avec  les  cbquJles.  Quand  elle  cft  claire  ;  & 
qu'elle  a  afTez  de  corps  ,  palTez-la  au  travers 
d'une  fervietce,  mccrez  le  cochon  de  la'.t  dans 
un  vailTeau  jufte  à  fa  grandeur  .  les  quatres 
ccreviiTes  en  deffous  ,  avec  des  branches  de 
perfîl  verd  :  verfez  la  gelée  fur  le  cochon  pour 
le  mettre  au  frais.  Quand  la  gelée  eit  bien  prife , 
vous  trempez  le  cul  du  vaiffeau  dans  de  Teau 
chaude  ,  &  le  renverfe^  promptemeat  fur  le  plat 
que  vous  devez  fcrvir  &  une  (eivietre  defious.        ; 


Cochon  de  hit  en  blan 


<iuttti 


Il  faut  prendre  les  débris  d'an  cochon  de  lait       Hors- 
queTona  fervirôii ,  coupez-lescn  filets  milices;  d^ûeuvie- 
mecrez  dans  une  caflerole  gros  comme  la  moi-  ou     t£n- 
tic  d'uQ  œjf  de  bon  beurre  avec  des  champ:»  ^^^*" 
gnons  coupes  en  fîle:s  minces  ,  un  bouque:  de 
perfil ,  ciboule  ,  une  gouiie  d'aif,  deux  écha- 
lottes  ,  deux  doux  de  giroffe  ,  la  moit'é  d'une 
feuille  de  laurier  ,  thim  ,  bafilic.  Paflez-îes  fur 
le  feu  ,  mettez-y  une  pincée  de  farine  ;  mouil- 
lez avec    un  verre  de   vin  blanc  &  autant  de 
bouillon  ,  Tel  ,   gros  poivre;  faites  bouillir   à 
petit  îc\x8>L  réduire  à  moitié.  Otez  'e  bouquet, 
&  y  mettez  les  filets  de  viande  ;  faites  chauffer 
fans  bouillir  ;  enfuite  vous  y  mettez  une  liai- 
fon  de  trois  jaunes  d'oeufs  délayés  avec  deux 
cuillerées  à  bouche  de  verjus  &  autant  de  bouil- 
lon ^  faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir.  Servez 
chaudemenc. 

Gvi 
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Cochon  de  lait  en  galentine. 

^  Quand  il  eft  bien  échaudé  il  faut  le  déroffet 
d'œuvrc  ^^^^^^^^7  rérendre  fur  un  linge  blanc  ,  &  met- 
Q^  tre  deffus  une  bonne  farce  de  viande  affaifon- 
Entrée,  née  de  bon  goût ,  que  vous  étendez  de  Tépaif- 
feur  d'un  gros  ccu.  Mettez  fur  cette  farce  une 
langée  de  lardons  de  jambon  ,  une  de  lard  , 
une  de  treffes ,  une  de  jaunes  d'œufs  durs  ,  cou- 
vrez tous  ces  lardons  avec  un  peu  de  farce  ; 
çnfuite  vous  roulez  le  cochon  de  lait  ,  en  pre- 
nant garde  de  déranger  les  lardons  ,  envelop- 
pez-le de  bardes  de  lard  &  d'une  étamine  ; 
ierrez-le  fort  avec  de  la  ficelle ,  &  le  faites  cuire, 
pendant  trois  heures  avec  moitié  bouillon  &. 
moitié  vin  blanc,  Tel,  gros  poivre,  racines  j, 
oignons  ;  un  gros  bouquet  de  perfil ,  ciboule  , 
échalottes  ,  ail ,  girofle  ,  thim  ,  laurier,  bafilic. 
Quand  il  eft  cuit,  Jaiffez-le  refroidir  dansfa 
cuiilon  ,  &  le  fervez  froid  pour  entremets.  Tour 
SCS  fortes  de  galentines  fe  font  de  même. 

Cochon  dt  lait  à.  la  Lyonoift, 

Après  Tavoir  bien  échaudé  &  vuidé  ,  il  fâu^ 
Gros  En-  |g  défofTer  à  forfait ,  à  la  réferve  de  la  tête  &. 
ftoids.  ^^^  pieds .;  faites  une  farce  de  cette  façon.  Met- 
tez dans  une  caiTerole  une  pinte  de  bon  lait  ; 
quand  il  bout,  meitez-y  prêt  d'une  demi- livra 
de  mie  de  pam  que  vous  faites  bouillir  jufqu'i 
ce  qu'elle  ait  bu  tout  le  lait  &  qu'elle  foit  biea 
cpaiiTe.  Ayez  foin  de  la  remuer  fouvenc  fur  U 
iiji ,  de.  craiote  qu'elle  ne  s'attache  :  mettez-la 
refroidir.  Prenez  de  la  ruelle,  de  veau  cnvirorv 
une  livre  &  autant  de  graifle  de  bœuf,  que  vous 
iacka  «jQfcmbie  ^  &  y  naeuez  cxifaUe  k.miSc 
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.'e  pain  avec  perfil  ,  ciboule  ,  deux  cchalotres  ,  — 
iKampii^nons , le  tout  haché  très-fin  ,  Tel ,  poi-  ^  i 
'  re  ,  quatre  œufs  ,  blancs  &  )aunes.  Loupes 
m  gros  dcz  le  foye  du  cochon  de  lait  .  & 
prerqu'autant  de  jambon  crud  ,  pour  les  mêler 
avec  la  farce.  Mettez  le  tout  dans  le  corps  du 
cochon  ;  coufez-le  ,  &  le  trouiïez  comme  pour 
le  mettre  i  la  broche:  mettez  de  iTus  des  baï^ 
des  de  lard.  Il  faut  l'envelopper  d'une  fervier- 
te  ,  le  ficeler  ,  &  le  faire  cuire  comme  le  pré- 
cédent ;  vous  le  fervirez  de  même  fur  une  fei- 
victte  pour  entremets  froid. 

Cochon  de  lait  en  pdté froid. 

Pour  faire  ce  pâté  froid  vous  faiyrex  ce  q^î 

eft  .expliqué  dans  Tarticle  des  pâtés. 


CHAPITRE     VIL 

DE  V AGNEAU. 

fr\  Uoique  Tagneau  ne  foit  pas  des  fjîus  ex-  .,J^' 
y^  cellens  à  travailler  en  cuilîne  à  caufe  de      ^"""* 
fon  goût  infipide  ,  parce  que  c'eft  une  viande 
qui  n*cft  point  faite,  )e  ne  laifferai  pas  d'exp'.i- 
q.uer  les  différentes  partie  dont  on  fait  ufagc, 

IJus  d'Agneau  à  la  Bourgecife, 

Sous  le  nom  d^iiîus ,  Ton  y  comprend  la  tête 

îc  foye     le  coeur  ,  le  mou  &  les  pieds. 

Vous  ôtez  les  mâchoires  &  le  mufcau  >  fai- 
tes les  dégorger  dans  de  Teau  avec  le  reftc  de 
Tiffus  coupé  par  morceaux  j  fiitcs-les  bUiicka. 
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^  un  moment  ,  5:  faires  cuire  à  pecic  feu  arec  du 

i'A?«e«M^°^''^^°'*  '  ""  P^^^  ^^  ^°^  beurre  ,  un  bouc^ucc 
garni  ,  fel  ,   poivre. 

'Quand  ilell:  cuit,  délayez  trois  jaunes  d'oeufs 
avec  un  peu  Je  lait  ,  &  faites-lier  votre  fauffe 
fuT  le  feu  :  mcccez-y  après  un  filet  de  verjus. 
Drefîez  la  tête  dans  le  plat  que  vous  devez  fcr- 
viî;  découvrez  la  cervelle  ;  metcez-lc  reliant 
autour  ,  &  la  faulTe  par  deffus. 

Tête  d'Agneau  de  plujîeur  s  façons. 

Sntréc.  Vous  prenez  deux  teces  d'Agneaur  ,  que  le 
collet  tienne  avec  ;  vous  ôrez  les  mâchoires  & 
&  le  m.ufeau  :  faites-les  blanchir  &  cuire  dans 
une  braife  blanche  comme  aux  oreilles  de  veau. 

Vous  les  mettez  dans  une  marmite  avec  da 
l>ouillon  ,  un  gros  bouq^icc  garni ,  fel,  poivre  , 
racines  ,  oignons  ,  du  verjus  en  grain  ,  ou  la 
moitié  à'an  citron  coupe  en  tranches  ,  la  peau 
orée.  Faites-les  cuire  à  petit  feu  ,  quar.d  elles 
ibnt  cuites  ,  découvrez  les  cervelles  ,  &  les 
drcffez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  & 
ferrez  deffus  telle  faufle  que  vous  jugerez 
à  propos  ,  comme  faafTe  a  PElpagnoir  ,  fauiTc 
i  la  ravigotte  ,  fauffc  à  la  poiviide  liée  fauC- 
fc  à  la  pluche  verte. 

Ou  pour  le  fimple  ,  vous  prenez  du  bouillon 
^e  teur  cuiiToa.  Prenez  garde  qu^'l  ne  foi:  trop 
ialé  ;  dé!ayé-le  avec  trois  jaunes  d'acjfs  ,  une 
pincée  de  perfîl  haché  :  faues-les  lier  fur  le  feu  j 
Si.  fervez  de'.lus  les  têrcs. 

Vous  pouvez  encore  à  la  place  de  fauffe  ,  y 
aceccre  un  ragour  de  crêies  ou  un  falpicoa,  oê 
an  ragoût  de  trutfes. 

L'on  fait  aufîî  des  potages  à.  la  tète  d'agneau 
^ai  font  au  bianc. 
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Quartier  d'Agneau  ,  comment  lefervir.  '^'^"""^ 

Le  quartier  de  devant  eft  plusç^clicat  que 
■celui  de  derrière. 

Il  Te  ferc  ordinairement  rôcipour  un  plat  de 
lôr. 

Vous  le  fervez  auflî  en  fricandeau  :  Voyç^ 
fricandeau  ,  page  / 57. 

Pour  le  bien  gUcer  ,  prenez  la  glace  qui  efi: 
dans  la  caflerole  avec  le  dos  d*une  cuiiiier  ,  5s 
retendez  fur  Tagneau. 

Vous  pouvez  aufFi  le  fcrvir  en  fricandeau  avec 
unragoiud'épinards,  ou  euh  a  iabraife  avec  ue 
lagoût  de  cornichons. 

Vous  en  faites  aufïî  des  entrées  à  rAngloife  , 
qui  fe  font  en  mettant  les  corelettes  fur  le  gril 
comme  les  côtelettes  de  mouton. 

Et  le  refle  du  quartier  vous  le  faites  cuire  à 
Ja  broche. 

Quand  il  eft  froid  vous  en  faites  un  hackis 
&  les  côtelettes  autour. 

Le  quartier  de  devant  fe  déguifc  aufîî. 

Quand  il  eft  cuit  à  la  broche  &  qu*il  a  fcrri 
^éja  fur  table  ,  vous  le  coupez  par  liicts ,  &  le 
mettez  en  blanquette  ,  ou  à  hbechiunel,  com- 
me ci-après. 

Filets  d'Agneau  en  blanquette^ 

Vous  mettez  dans  une  ciiTerolc  un  morccai    Rors 
de  beurre  ,  des  champ^nons  coupés  en  filets  ,  d'oeuvre, 
un  bouquet  garni  ;  jaiTez  les   lur  le  feu  ,  &  y 
niettez  une  pincée  de  farine.  Mouillez  avec  du 
bouillon;  faites  cuire  les  champignons  julqu^'À 
'ce  qu'il  n'y  ait  plus  guère  de  fauffe. 

£àcttt:z  dedans  les  iilccs  d'agneau  cuits  i  k 
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"^  '  broche  ,  Rc  coupe/  en  petits  morccaur  minces  , 
j^neau.  ^^^^  ^^^^^  \'u\ion  (le  ttois  jauncs  (l'iriifs  c\é\:ïy  k 
avec  (lu  lait.  Faites  lier  la  (juflc  fur  le  feu  f.ins 
cju'clle  bouille; alTaironnc?.-  là  de  bon  pc)ût  ;  iner- 
te/ tleHans  un  filci  de  verjus  ou  un  filet  de  vi^ 
iiaigrc  en  (crvant. 

Filets  d'Au^ncau  â  la  bcchameL 

«lœuvrc.  ^^  béchamel  n*cft  autre  chofc  que  He  faire 
rc^'duirc  de  la  crcme  jufqu'd  ce  qu'elle  foit  aflcz 
liée  pour  faire  une  fàufle. 

Quand  elle  commence  à  s'épai^r  ,  tournez- 
la  toujours;  pour  qu'elle  ne  (oit  point  en  j;ru- 
inelot. 

Quand  vaiis  ctes  prêt  1  fervir  ,  roettez-y 
les  filets  coupes  ,  comme  il  cil  dit  pour  la  blan- 
quette ,  faites  les  cliautfer  fans  quMs  bouillent  ; 
afîaifonnc/- les  de  bongoilt  ,  Se  les  ferve/.  'J'ou- 
tc;  (bries  île  filets  ù  la  béchamel  (c  font  de  U 
même  façon. 

Du  quartier  d'Agneau  de  derrière. 

ï.e  quartier  d*Agneau  de  derrière  fc  met  or- 
dinairement à  la  broche  ;  il  fe  met  aufli  farci 
Hcdans  cuit  A  la  brailc  ,  &  Icrvi  arec  un  ix- 
goût  dVpinards. 

Cuit  â  la  braij'e  8c  refroidi  vous  en  tire/  des 
îîicts ,  qiic  vous  ajctcc/  en  blanquette  ou  à  la 
ibccluamcl ,  con\n\e  il  cft  du  ci-devant. 

Ufage  des  ris  d'Agneaux» 

Ils  fc  fervent  de  la  môme  façon  que  les  ris  de 
lcak\x:Vojfi^ris  de  vcau^yage  uz.  O'Juivaritçs. 


Pieds  d'Agneaux  gratinés.  ^^"""* 

Faites  cuire  dans  une  bonne  braife  une  Jou-  En'^c- 
iâinc  de  pieds  d'agneaux  &  dix-huit  ou  vingt 
petits  oignons  blancs  ;  faites  un  petit  gratin  avec 
de  la  mie  de  pain  ,  un  peu  de  fromage  rapc  , 
un  morceau  de  beurre  ,  trois  jaunes  d*œufs  -,  mê- 
lez le  touc  en(emblc  ,  &  rétendez  fur  le  fond  du 
plat  que  vous  devez  fervir.  Mettez  ce  plat  fur 
une  cendre  chaude  pour  fiire  cuire  &  un  peu 
attacher  ce  gratin  ;  dreflcz-y  deffus  les  pieds 
d'agneaux  entremêlés  de  petits  oignons  ;  faites 
encore  un  peu  migeoter  (ur  le  feu  ;  après  vous 
en  égoucerez  la  graiffe  ,  &  lervez  deflus  una 
bonne  faiiffe  de  bon  veau. 

La  langue ,  les  pieds  &  h  queue  s'accom-r 
nîodent  comme  ceux  de  mouton. 

CHAPITRE   VIII. 

DE    LA    VOLAILLE 

en  général, 

T  E  me  fuis  afTez  étendu  fiir  la  viande  de  bou-  ■ 

pour 

que  Ton  peut  en  faire.  '»  çt»j- 

II  eft  tems  de  palTer  prefentcment  à  des  vian- 
des plus  délicates. 

Je  commencerai  par  le  Poulet ,  puifqu'il  efl: 
le  meilleur  pour  la  (ànté.  Sa  chair  eft  nourrif* 
fantc  Se  ficile  à  digérer  ;  c'eft  une  des  premie-» 
ses  nourritures  en  viaade  ^uc  l'on  ordonne 
4UX  malades. 


chérie  que  nous  appelions  grofle  viande  ,     ^e  •'* 
ir  donner  un    inlhuclion  des    changemens  ^'"''V'^* 
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■"  Toute  la    volaille    doit  êcre.  plumée  fî-tot 

7?/  n    o/J^elle  eft  tuée.  Il  ne  la  faut  point  mettre  dans 
sn  génc-  '  ^^^  Chaude  pour  la  plumer  ,   elle  le  plume  a 
r/»/.        ^to.  ,  il  ne  la  faut  vuidcr  qu'après  qu'elle  eft  flam  ■ 
bée.  Vous  la   flambez  lur  un  Forneau  bien  al- 
lumé de  charbon  ;ii  f^ut  la  pafler  fi  légéremenC- 
fur  la  fiamme  qu'eie  n'ait  que  le  tems  debrûleï 
îes    pods  qui  reftent.  Si  vous  n'avez  point  la 
commodité  d'un  fourneau  allumé  ,  prenez  fim- 
plcment  une  feuille  de  papier  que  vous  brûlez 
deflous  les  poils  ;  vous  les  vuidcz  enfuite.  Pour 
cet  eifet  vous  coupez  la  peau  de  la  volaille  fur  le 
derrière  du  cou  ;  décachez  légèrement  la  poche 
«'avec  la  peau  pour  l'ôter  fans  déchirer  la  vo- 
laille ,  paflez  enfuite  votre  doigt  dans  le  troa 
du  brichet  ;  toarnez-leen  le  courbant  pour  dé- 
racher    ce   qui   eft  dans    le   corps  ,  cela  vous 
donnera  la  facilité  de  faire   fortir  les  boyaux  , 
fove  &  gig'er.  Vous  agrandirez  enfuite.  le  trou 
auprès  du  croupion  ,  -"&  vuiderez  en  douceur 
la  volaille  pour  ne  la  point  déchirer  ;   vous  au- 
rez foin  d  ôter  l'amer  du  foye  &  le  dedans  du 
gigier.  Toutes  fortes  de  volailles  &  degib:er  fe 
aflambent  &  fe  vuident  de  la  même  façon.  Si  c'eft 
pour  rôiit  ,  &  fervir  pour  un  plat  de  rôt  ,  il  ne 
faut  point  les  flamber  ;  vuidez-  îes  comme  je 
yiens  de  marquer  ;  faites-'es  refaire  fur  de  la 
braife  ;  eiluypz-les  bien  avec  un  torchon  :  éplu- 
chez-les ,  vous  barderez    enfuite    ou  pique- 
rez comme  vous  jugerez  à  propos. 

Dijfér entes  façons  de  Foidtts, 

Nous  en  avons  de  quatre  fortes  qui  font,  îes 
poulets  gras  ,  les  poulets  aux  œufs  ,  les  poulets 
â  la  Reine  &  les  poulets  communs. 

Le  poulet  à  la  Reine  eil  le  plus  petit  &.  le 
^lus  sftimé. 
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£e  poulet  aux  œufs  eft  après.  '■ 

le  poulecgras  ,  qui  efl  le  plus  fort ,  eft  très-  r^^'îf 
eftinié  quand  il  cil  cKoifi  bien  blanc  en  ciuir  ^^^  f.'.//' 
&  en  grailTe.  rai. 

Fricajfée  de  Poulets. 

Prenez  deux  poulets  communs  bien  en  _  ^^^ 
chair  ,  que  vous  flambez  ,  épluchez  &  vui- 
dez.  Coupez  -  les  par  membres  ,  8c  les  mettez 
tremper  dans  une  eau  un  peu  tiède  pour  les 
faire  dégorger  ;  vous  y  mettez  aufTi  les  foyes 
après  avoir  ôré  l^amer  ,  les  gigiers  que  vous 
fendez  pour  ôrer  ce  qui  eft  dedans  ,  les  pattes 
que  vous  menez  flir  de  la  braife  pour  ôter  la 
peau.  îl  faut  couper  les  argots  ,  les  cous  donc 
vous  coupez  la  moiti^  de  la  tête.  Vos  pou- 
lets étant  bien  détjorc/és  ,  mettez-les  étrouter 
Tur  un  tamis  ou  dans  une  paiioirc  ;  mettez-les 
<3ans  une  caflerole  avec  un  morceau  de  bon 
beurre  ,  un  bouquet  de  periîl ,  ciboule  ,  une 
feuille  de  laurier  ,  un  peu  de  thim  ,  du  ba(î- 
lic,  deux  doux  de  girofle,  des  champignons, 
une  tranche  de  jambon  ,  fi  vous  en  avez.  PaiTez 
le  tout  fur  un  bon  feu  jwfqu'à  ce  qu'il  n*y  aie 
prcfque  plus  de  lauffe.  Vous  y  mettez  une 
bonne  pincée  de  farine  ,  &  mouillez  avec  un 
peu  d'eau  chaude  ;  aflailonnez  de  fel  ,  gros 
poivre  ,  faites  cuire  &  réduire  à  peu  de  (auffc. 
Lorfque  vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  vous  y  met- 
tez une  liaifon  de  trois  jaunes  d*œufs;  dc'ayez 
avec  de  la  crcme  ou  du  lait  ;  faites  lier  fuï 
le  feu  fans  faire  bouillir  ,  parce  que  votre  faulTc 
tourncroic.  Alerrez-y  un  jus  de  citron  ou  un 
filet  de  vinaigre  ,  drcffez  votre  fricaffce  ;  les 
abaris  dans  le  fond  ,  les  cu'ffes  &  les  ailes 
«leiTus  :  arrofez  par- tout  avec  la  faulTc  &  les 


"""^  champignons.  Si  vous  vouiei  votre  fricâlTcc 
VeUiUt  ^'""  P^^^  hea\i  blanc  >  vous  ôcez  la  peau  des 
,„^e„ç'.  poulets  avant  que  de  les  couper  par  membre". 
^^i.  Vous  les  meccez  aufTi  au  roux  avec  des  culs 

d'articbaux  à  moitié  cuits.  Vous  coupez  le  pou- 
let par  membres  ;  paffeï  les  fur  le  feu  dans  une 
caflerole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  un 
bouquet  garni,  &  les  morceaux  d'artichaix  ; 
mettez-y  une  pincée  de  farine.  Mouillez  avec 
du  bouillon  ,  un  peu  àc  jus  &  un  demi  -  verre 
«de  vin  blanc  :  faites  bouillir  à  petit  feu  i  dd- 
graiiïez  la  fauffe. 

Quand  le  poulet  eft  cuit ,  fervez  à  courte 
/aulTe  ,  &  aiïailonnez  d'un  bon  Tel  ;  vous  fer- 
rez au/Ti  les  poulets  en  fricandeau  >  que  vous 
faites  'comme  les  fricandeaux  de  veau  ,  page 

Fricajft'e  de  -poulets  à  la.  bourdois, 

IS^tiéc:  La  fricafTée  de  poulets  à  la  bourdois  fe  fait 
de  la  même  façon  que  la  précédente  ,  à  cette 
difféTence  que  quand  eile  eft  drefTée  fur  fca 
plat  ,  vous  /'a  pannez  de  mie  de  pain.  Mev-^ 
tez  fur  la  mie  de  pain  de  petits  morceaux  de 
beurre  gros  comme-  un  pois  ;  faues  prendre 
une  couleur  dorée  defTous  un  couvercle  de 
tourtière  ou  dans  un  four  :  fervcz  chaude*- 
ment.  Cette  façon  eft  bonne  poiir  mafquejc 
une  fricâffée  que  Ton  a  deiTervie  de  la  tabh. 

Poulet  à  la  tartare. 


Siitrée, 


Flambez  &  vuidez-Ie  ;  faites- le  refaire"  f:» 
le  feu  ,  &  le  coupez  par  moitié.  Caffez  lui 
un  peu  les  os  ,  &  le  faites  mariner  avec  du 
bon  beurre  frais  que  vous  faites  fondre  ;  me> 
lez  avec  pcrfil ,  ciboule ,   champignons  ,  ure 
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nte  d'ail ,  ie  tout  haché,  i'el,  poivre  ;  tretn-  /* 
pcz-le  dans  le  bcatrc  ,  &  le  panncz  de  mie  de  yj^m^ 
pain  :  faites- le  griller  à  petit  feu  ,  &  tervez  à  eniént" 
îèc,  ou  une  bonne  petite  fauffc  claire.  tai. 

Poulets  eii'caijfes. 

Ayez  deux  poulets  que  vous  fiambez  ,  vuî- Entrée. 
^cz  ,  &  rrouffez  les  pattes  dans  le  corps.  LaiC- 
fez  les  ailes  ,  &  aplatiffez  un  peu  les  poulets  ; 
faites-les  mariner  avec  pcrfil  ,  ciboale  >  écha- 
lotres  5  ail ,  le  tout  entier  ,  de  Thuile  fine  >  fel , 
gros  poivre.  Faites  une  caiffe  de  papier  ;  met- 
tez-y les  poulets  avec  tout  leur  aCTaifonne- 
meat ,  &  les  couvrez  de  bardes  de  lard  &  da 
papier,  faites  les  cuire  à  petit  feu  fur  le  gril 
eu  deffous  un  couvercle  de  tourtière  ;  quand 
ils  feront  cuits;  ôcez  les  fines  herbes  &  les  bar-« 
des  de  lard  ;  fervez  dans  la  caiffe  ,  en  mettant 
quelques  gouttes  de  verjus  fur  les  poulets. 
Vous  pouvez  aufli  les  ôter  de  la  caiffe,  &  les 
fervir  avec  la  fauffe  que  vous  voudrez. 

Poulets  communs  de  différentes  façons^ 

Les  poulets  communs  fe  mettent  à  toutes 
fortes  d'entrées  que  l'on  fait  bouillir  j  pour 
ceux  que  l'on  fait  cuire  a  la  broche  >  il  faut 
prendre  des  poulets  gras  ou  des  poulets  com- 
muns bien  en  chair. 

Comment  fervir  les  poulets  gras  aux 
œuff  Cr  â  la  Reine. 

Ils  fe  préparent  tous  de  la  même  façon  ; 
Se  fe  fervent  ordinairement  pour  plat  de  rôt. 

Vous  les  fervez  bardés  ou  piqués ,  fuivaat 
le  goût  du  lîiaure.  Pour  êire  cuits  à  leur  point , 
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"*  ce\i  fc  connoît   au  doigc  &  à  l'œil  ;  quand  ils 

De  la    fiectilTenc  ious  le  doigc  en  les  tâcant  à  la  cuif- 
^yi/J/  ^^  '  ^^  ^^  ^^^^  ^c  les  recirer  du  feu. 

art  ^cng~         D  I  1  ■•  - 

rai.  rour  la  couleur  il  ne  la  faut  ni  crop  pâle  ni 

trop  colorée. 

Toutes  forres  de  rocs  doivent  fe  faire  cui- 
re &  connoître  au  même  degré  de  cuiffon  ; 
il  ne  s'agit  que  du  tems  qu'atauc  de  plus  an 
feu  ,  (uivanr  qu'ils  (ont  durs  à  cuire. 

Tout  le  monde  fçaii  faire  cuire  des  vian- 
des à  la  broche  ,  &  peu  réufCrffen:  d  les  ter- 
vir  à  leur  partait  degré  de  cuilTon  ;  c'efl:  à 
quoi  l'on  doit  prendre  garde  ,  parce  que  c'eft 
de  là  que  dépend  une  partie  de  la  bonté  des 
vian-ics  ■  ccmme  auïïî  d'être  trop  mortifiées  ou 
pas  allez. 


.0 


Poulets  en  entrée  de  broche  ,  de  différen- 
tes façons. 

Si  vous  voulez  (ervir  des  poulets  gras  ou  à  la 
Entrée  Reine  pour  entrée  ,  faites-ies  cuire  à  la  broche 
de  cette  façon. 

Vous  les  flambez  à  la  flamme  d'un-  four- 
neau ,  vuidez-Ies ,  &  leur  mettez  dans  le  corps 
un  peu  de  lard  rappé  ,  &  le  foye  du  poulet 
iaché  ,  un  peu  de  perfil  ,  ciboule  hachées, 
très  peu  de  (el.  Coufez-les  pour  que  rien  ne 
forte.  Fa  tes  les  refaire  fur  le  feu  dans  une  caf- 
ferole  avec  de  la  graiffe  de  la  marmitte  ;  fai- 
tes-les cuire  à  la  broche  enveloppés  de  lard 
&  de  papier  :  ne  les  mettez  point  à  un  feii 
trop  a'-denc  de  crainte  qu'ils  ne  colorent  ,  par- 
ce que  les  poulets  en  entrée  de  broche  doivcaC_ 
fe  fervir  blancs. 

Quand   vos  poulets  font  cuits  ,   dreffez-lcs 
^ans  le  plat  que  vous  deveï.  fervir  ,  &  mettez 
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avec  >  telle  laufle  ou  ragoiîc  que  vous  jugerez  à 
propos  : 

Comme 


te. 


le. 


Saufleà  la  Ravigot- 
ii-aufTe  à  l'Efpagno- 
Lufle  à   la  Suhan- 


nc. 


Sauffe  à  l'Alleman- 


de. 


fe. 


SauiTe   à    TAngloi- 


De  ia, 

VoUiila 

Sau  fie  blanche  avec  r4.-. 
câpres  &  anchois. 
SaulTe  à  la  carpe, 
Saulle    à    ritalien- 


aux     petits 


Sauflc 
œufs. 

SaufiTe  piquante. 
Saufle  à  la  Reine, 


Ou  tacites  fortes  ut  ragoûts  ,  comme 


Aux  cru  fies. 

Aux  mor:lles. 

Aux 

Aux  concombres. 

Aux  cardes. 

Aux  écreviffes. 

Aux  mouflerons. 


1      Aux  plftaches. 

A  la  pâfle-pierre. 
■      Au  ragoûi:  de  foyes 

Arx  cornichons. 
Au  kuitres. 


Poulets  aux  croûtons. 

Prenez  un  gros  poulet  ,  ou  deux  ,  fuivant  lâ  T^ntiec, 
gtanfieur  de  votre  p!at  faites  une  farce  de 
leurs  foyes  ,  &  les  faites  cuire  à  la  broche , 
enveloppés  de  lard  &  de  papier.  Quand  ils 
font  cuits  vous  les  fcrvez  avec  une  fauffe  fai- 
te de  cette  façon  :  vous  prenez  un  peu  d'hui- 
le fine  ;  faices-y  frire  deux  croûtons  de  pain 
propr-ement.  Mettcz-lc^  égouter  ,  &  dans  cet- 
te même  huile  vous  ferez  cuire  deux  oignons 
coupés  en  filets.  Quand  ils  feront  cuirs  aux 
trois  quarts  ,  vous  y  ajouterez  perfil,  ciboule  , 
échalottes  ,  un  foye  de  volaille  ,  le  tour  ha- 
ché ,  &  mouillerez  avec  un  verre  de  vin  blanc. 
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^  &  une  bonne  caillerce  de  coulis.  Dégraiffe^ 
VcUilU  ^^  ^•^^ffc  ,  Zc  Taflaifonnez  de  Tel  &  poivre  con- 
en  liné-  caflc  faites-U  cuire  à  petit  feu  un  quart-  d'heu-» 
rai'  re  :  fervcz  les  poulets  &  les  croucons  à  ce- 
té. 

Poulets  aux  choux-fleurs. 

Ayez  deux  moyens  poulets  aflez  bons  pout 
Hntrce.  |^je  cuits  à  la  broche.  Après  les  avoir  flambés, 
épluches  &  vuidés,  ôtez  l'amer  des  foyes  pour 
les  hacher  &  les  mêler  avec  un  morceau  de 
beurre  ,  perfil ,  ciboule  hachées ,  fei ,  gros  poi- 
vre. Mettez  cette  petite  farce  dans  ic  corps  ; 
Jaiflez  les  pattes  &  les  trouflez  en  dindonneau  s 
faites-les  refaire  fur  le  feu  dans  une  caiTerole 
avec  un  peu  de  beurre  ou  du  fain-doux  ;  en- 
fuite  vous  les  envelr^ppez  avec  un  peu  de  lard 
&  du  papier  beurré  pourjles  faire  cuire  à  la  bro- 
che. La  cuiffon  faite  ,  dreflez-les  dans  1^  plac 
que  vous  devez  (ervir  ;  drcffez  autour  des 
choux- fleurs  bien  égouttés,  que  vous  aurez  fait 
cuire  avec  de  l'eau  ,  an  peu  de  beurre  &  du 
fel.  Verfez  dcflus  une  fauffe  faite  avec  un  peu 
de  coulis,  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de 
beurre  ,  fel  gros  poivre  j  faites-la  lier  fur  le 
feu  fans  bouillir. 

Poulets  à  la  poêle. 

întréc.  Flambez  &  épluchez  deux  moyens  poulets  ? 
fandez-les  en  deux  par  le  milieu  de  l'eftomach  ; 
vuidez-les  &  les  palîez  dans  une  cafiferole  avec 
un  mor<:eau  de  beurre  ,  une  pointe  d'ail  ,  deux 
échalottes ,  des  champignons  ,  pcrfil ,  ciboule  , 
le  tout  haché.  Metcez-y  une  pincée  de  farine  ; 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  8c  autant 
(àe  bouillon  j  aflaifonncz  de  fel  ,  gros  poivre; 

faites 
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faites  Cuire  &  réduire  à  courte  lau-ffe;  dégrailîez  — — • 
Avant  que  de  lervir,  ^e  /« 

Volaille 


en    gc7ti^_ 


Poulets  au  fromage.  ^^^ 

Flambez  &  épluchez  deux  poulets.  Après  Entrée 
les  avoir  vuidés  &  trouffé  les  pattes  dans  le 
corps ,  vous  les  fendez  un  peu  fur  le  dos,  & 
les  applatiffez  avec  le  couperet.  Faites-les  re- 
venir dans  une  cafTerole  avec  un  peu  de  beurrc; 
mouillez  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc  & 
autant  de  bon  bouillon  ^  mettez-y  un  bouquet 
de  perfîl  ,  ciboule,  une  demi-goufle  d'ail» 
deux  doux  de  girolle,  une  demi-feuille  de  lau- 
rier, thim,  bafiiic  ,  peu  de  fel,  gros  poivre. 
Faites  cuire  une  heure  à  petit  feu ,  qu'il  ne  faflc 
que  migeoter  ;  cnfuite  vous  ôtez  \zs  poulets, 
&  mettez  dans  la  faufTe  gros  comme  une  noix- 
de  bon  beurre  manié  d'une  bonne  pincée  de 
farine.  Faites-la  lier  fur  le  feu  ;  prenez  le  plat 
que  vous  devez  fervir;  mettez  une  partie  de  Ix 
fauffe  dans  le  fond,  &  fur  la  fauffe  une  petite 
poignée  de  fromage  de  gruyère  râpé.  Mettez 
les  poulets  deffus',  &  fur  les  poulets  vous  y 
mettrez  le  reftant  de  la  faufTe  ;  &  enfuite  au- 
tant de  fromage  de  gruyère  râpé  que  vous  ea 
avez  mis  deffous.  Mettez  ;ie  |pUt  liir  un  petic 
teu  doux  ,  &  un  couvercle  de  courtière  avec  du 
feu;  quand  ils  feront  d'une  belle  Couleur  dorée, 
&c  plus  de  fauffe,  fervez  chaudement.  Si  votre 
fromage  ell  fort  de  fel,  il  n'en  faut  point  met- 
tre dans  la  cuillon  des  poulets. 

Poulets  â  Vejîragoiu 

Faites  blanchir  un  demi -quart  d'heure  une  r  t  ' 
bonne  pincée  de  feuilles  d'cilragon;  retirez-les 

H 
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" à  l'eau  fraîche  ;  hachez-le  lin  après  l'avoir  pref- 

,.,',,     [c.  Flambez  Se  épluchez  deux  poulets    vuidez 

Volaille     ,  o  \       r  i       i 

en  7ent~  ^^^  »  ^  ^"  prenez  les  toyes  que  vous  hachez  , 
rai,  &  les  mêlez  avec  un  morceau  de  beurre  ,  le 
quart  de  l'eftragon  haché,  fel  ,  gros  poivre. 
IVIettez  cette  petite  farce  dans  le  corps  des  pou- 
lets; met[ez-les  dans  une  cafferole  après  les  avoir 
irouiTés  avec  leurs  pattes  ,  pour  les  faire  reve- 
nir dans  de  la  graifie  ou  du  beurre.  Mettez  une 
barde  fiir  Teftomach  ,  &  les  faites  cuire  à  la 
broche  enveloppés  de  papier.  Quand  ils  fcron: 
cuits  ,  mettez  le  refte  de  Teflragon  haché  dans 
une  cafTerole  avec  deux  foyes ,  gros  comme 
une  noix  de  bon  beurre  man;é  d'une  pincée  de 
farine,  deux  jaunes  d'oeufs ,  un  demi-verre  de 
jus,  deux  cuillerées  de  bouillon,  un  fîlet  de 
vmaigre  ,  fel,  gros  poivre  î'faites  lier  la  faulTe 
fans  bouillir  ,  de  crainte  que  les  œufs  ne  tour- 
nent: fervez  les  poulets. 

Poulets  en  matelottes. 

ïntréc.  Coupez  la  têre  &  la  queu'e  à  une  douzaine  de 
petits  oignons  blancs;  faites- les  blanchir  ui 
demi  quart  heure  à  l'eau  bouillante  ;  retirez- 
les  à  l'eau  fraîche  pour  en  ôter  la  première 
peau.  Coupez  deux  moyennes  carottes  &  un 
panais  de  longueur  de  deux  doigrs  ,  &  lei 
coupez  autour  en  faconde  bacon.  Mettez  dans 
une  cafîerole  un  petit  morceau  de  beurre 
avec  deux  pincées  de  farine;  faites  rouflîr 
de  couleur  canel'e  en  tournant  fur  le  feu  ; 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  autant 
de  bouillon:  mettez-y  les  carotes  ,  les  petits 
oignons,  un  bouquet  de  perfii ,  ciboule,  une 
demi-goufTe  d'ail  >  deux  doux  de  girofle,  une 
.feuille  de  laurier,  thimi  bafillcj  fel,  gros  pci? 
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Vre  Faites  bouillir  à  petirteuune  demi-heure-,      _     - 
enfuite   yous  avez  un  gros    poulet  (ou  ^^^^  y^iJn^^ 
petits)  qvie  vous  flambez,  épluchez  &  vuidez.  g„  ^^^^, 
Faites- le  revenir  fur  le  feu  6c  le    coupez    en  r*/. 
quatre.  i\lctrez-le    dans  le  ragciîc;  vous  y  met- 
tez fi   vous  voulez  le  foye ,  le  cou,  les  ailes 
(5:  les  pattes ,  faites  bouillir  à  petit  feu  pendant 
une  heure.  La  cuifTon  faite,  &  qu'il  refte  peu 
de  fauffe,  dégraiffez-Ia ,  &  y  mettez   un   an- 
chois haché ,  une  bonne  pincéede  câpres.  Ser? 
vez  chaudement. 

Poulets  à  la  Jardinière. 

Vuidez  deux  moyens  poulets  ;  faites  chauffer  Entrée, 
les  pactes  pour  les  éplucher  ;  coupez  les  argots, 
&  faites  entrer  les  pattes  dans  le  corps  des  pou- 
Jets  ,  8c  revenir  fur  le  feu.  Epluchez-les ,  &  cou- 
pez chaque  poulet  en  deux  ;  applatiffez-Ies  un 
peu  avec  le  couperet.  Faites  mariner  une  heure 
avec  du  beurre  chaud  ;  perfil  ciboule,  une  pointe 
d'ail,  champignons,  le  tout  haché  trés-fin  ;  fel, 
gros  poivre.  Faites  tenir  le  plus  que  vous  pour- 
rez de  marinade  après  les  poulets  &  les  pan- 
nez  de  mie  de  pain.  Fai'.es  griller  à  pecit  feu. 
en  les  arrofint  du  reftant  de  leur  marinade. 
Quand  ils  feront  cuics  de  belle  couleur,  fervez 
avec  une  fauffe  faite  avec  un  peu  de  jus  ,  rrois 
cuillerées  de  verjus ,  felj  gros  poivre  ,  un  peu 
de  perfil  haché,  deux  jaunes  d'oeufs:  faites  lies 
fans  bouillir. 

Poulets  au  cerfeuil. 

Mettez  dans  une  calTcroIe  un  peu  de  beurre    ^ 
j  11         Entrce. 

•avec  deux  racines,  un  panais  coupe  en  zeltes, 

deux  ou  trois  oignons  coupés  en  tranches  une 

Z^gouITe  d'ail,  deux  doux  de  girofle ,  une  feuille 

H  ij 
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""  de  laurier,  thim  ,  baliiic.  PafTez  le  tout  "Gir  ua 

^^  '^   moyen  feu  jufqu'à  ce  qu'ils  foienc  un  peu  co- 

' '''  t  lorés;  enfuite  mouillez   avec  un  verre  de  ein 

«M  gène-  '  j      i         •  i  r  •  •         \ 

y<,/.  blanc,  autant  de  bouillon  ;  raites  cuire  a  petit 
feu  &  réduir-e  à  moitié.  Paffez  au  tamis  j  met' 
lez- y  gros  comme  la  moitié  d^'un  œuf  de  bon 
beurre  manié  d'une  bonne  pincée  de  farine  , 
avec  deux  pincées  de  cerfeuil  bacbé  trcs-iîn. 
Faites  lier  cette  fauffe  fur  le  feu  &  la  fervejs 
dix  des  poulets  cuits  à  la  broche. 

Poulets  au  réveil, 

ç.  ^  ,  Flambez  &  épluchez  deux  poulets  ;  vuidez- 

les  &  hachez  les  foycs  que  vous  melcz  avec  uo 
morceau  de  beurre,  perlil ,  ciboule,  deux  feuil- 
les d'e^aagon,  deux  ou  trois  branches  de  cer- 
feuil, le  tout  haché;  fel,  gros  poivre,  farcif- 
iez-en  les  poulets,  &  trouffez  les  pattes; 
faites  revenir  fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre 
ou  de  la  graidc  du  pot ,  mettez  cuire  à  la  broche 
enveloppé  de  lard  &  de  papier  ;  mettez  dans 
une  cafferole  le  beurre  qui  vous  a  fervi  à  paP- 
fer  les  poulets  avec  deux  racines  en  zeftes,  deux 
oignons  en  tranches,  une  goulTe  d'ail  ,  deux 
doux  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  thim, 
bâfîlic;  paiTez-les  furie  feu  fans  les  colorer  ; 
mouillez  avec  un  verre  de  via  blanc,  autant 
de  bouillon:  faites  bouillir  a  petit  feu  pendant 
«ne  demi-heure  ,  &  palTez  au  tamis.  Prenez- 
des  lierbes  à  fourniture  de  falade  comme  efira- 
gon  ,  pimprenelie,  cerfeuil,  civette,  crelTon 
à  la  noix,  de  chacun  fuivant  la  force;  que  le 
tout  ne  fafTe  qu'une  demi-poignée  que  vous 
liachez  très- fin;  mettez-le  dans  la  faulTe  p'^ur 
le  laifTer  ir.fufer  une  demi  heure  fur  la  cendre 
«haude  fans  bouillir  j  pafiez  a«  umis  &  preiTei 
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îîsKerbes  pour  en  faire  lortir  Texpreilion  jmet-     ^^  ^^ 
tcz  dans  cette  faiiiTe  gros  comme  deuï    noh  y^^Ji^^ 
de   bon  beurre  manié  i*une  bonne  pincée  de  ^^  ^/„g'. 
farme  ,  Tel ,  gros  poivre  ,  faites  lier  lar  le  feu  r^L 
fans  bouillir  ;  Ceivez  fur  les  poulets. 

Poulets  au  verjus  de  grains. 

Flambez  ,  épluchez  &  vuidez  les  poulets  ; 
farcilTez  le  dedans  ^^ftc  le  foye  mêlé  avec  du  Entrée, 
beurre,  periii ,  ciboule  haché,  fel,  gros  poi- 
vre ,  &  faites  cuire  à  la  broche.  Mettez  dans 
une  cafferole  un  peu  de  beurre  avec  deux  oi- 
gnons ,  une  gouiie  d'ail ,  perfil  >  ciboule,  une 
carotte,  un  panais,  deux  doux  de  girofle  {■ 
pafTez  le  tout  enfemblc  jufqu'à  ce  qu'ils  foienc 
colorés  ;  mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine; 
mouillez  avec  un  verre  de  bouillon  ;  laificz 
cuire  &  réduire  à  moitié  ;  paffez  au  tamis. 
Prenez  une  bonne  poignée  de  verjus  en  grains, 
bien  verd,  ôtez-en  les  pépins  &  les  faites  blan- 
chir un  inftant  à  Teau  bouillante;  retirez-les 
pour  les  égouter  ;  mettez-les  dans  la  fauflc 
avec  deux  jaunes  d'oeufs  ;  faites  lier  fur  le  feii 
fins  bouillir  en  tournant  tou)Ours  ;  aufli-tôt  que 
la  faulTe  s'épaiflît,  ôtez  du  feu  :  fervez  fur  les 
poulets. 

Poulets  à  la  Giblote, 

Coupez-les  par  membres  &  les  mettez  dans  Entrcc. 
une  caiTerole  avec  les  abatis  ,  des  champi- 
gnons ,  un  bouquet  de  perfil,  ciboule,  une 
goulTc  d'ail  ,  la  moitié  d'une  feuille  de  laurier, 
thim  ,  bafilic  ,  deux  doux  de  girofle  ,  un  peu  de 
beurre;  paffez-les  fur  le  feu,  mettez-y  une  bon- 
ne pincée  de  farine  mouillez  avec  un  verre  de 
vin  blanc,  du  bouillon,  du    jus    ce  qu'il  ea 
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'  ^^"^  ?^^^  colorer  le  ragoût ,  (el ,  gros  poivre  è 

VvUdU    ^^"^^  ^"^'^  ^  réduire  à  courte  fauile. 

Zi.  "**  Poulets  aux  petits  pois. 

Entrée.  Coupez-les  par  membres ,  &  les  mettez  dans 
une  cafferole  avec  un  litron  de  petits  pois ,  un 
morceau  de  beurre,  un  bouquet  de  perfil,  ci- 
boule ,  pafTez-les  fur  le  feu,  mettez-y  une  bon« 
ne  pincée  de  farine  ;  mouillez  moitié  )us  &  moi- 
tié bouillon  ;  faites  cuire  &  réduire  à  courte  fauf- 
fe,  ne  mettez  du  Tel  q-i'un  moment  avant  que 
de  fcrvir,  un  peu  de  fucre  fi  vous  le  voulez. 

Poulets  en  hâtelet, 

I^Qjg.       Prenez  des  poulets  rôtis  que  Ton  a  défervis 
d'œuvre.  de  la  table,  vous  les  coupez   par  membres   Sz 
«u    En-  embrochez  chaque  morceau  à  des  hâtelets  d'ar- 
^^^*'        gen:  ou  de  petites  brochettes  de  bois  ;  trempez- 
les  dans  de  l'œuf  battu  aiïaifonné  de  fcl ,  poi- 
vre ,  perfil ,  ciboule  hachés  ;  pannez-les  &  les 
trempez  dans  du  beurre  ou  de  l'huile  >  repan- 
r.ez-les  &  les  faites  griller  à  petit  feu ,  en  les 
arrofant  légèrement  avec  un  peu  d'huile  j  fer- 
vez  à  fec,  ou  une  fauffe  claire. 

Des  Poulets   marines. 

Hors  Coupez-les  par  membres  &  les  faites  mari- 
d'ceuvre.  n^r  &  frire  comme  il  eft  dit  ci-defTus  pour  la 
ou    En» poitrine  de  veau,  page  121. 


trce. 


Poulets  en  pain. 


Ertréc.      Il  faut  les  dcfoffer  à  forfait  fans  percer   la 

peau  ,  les  remplir  d'un  ragoût  de  ris  de  veau  ;  fi- 
celez-les en  les  arrondiffant  &  les  enveloppez 
4e  Iard&:  d'un  linge  blanc,  faites- les  cuire  avec 
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du  vin  bbnc,  bon  bouillon  ,  un  bouquet  garni;      ^^  ^^ 
fervez  avec  une  faufle  à  i'efpagnole.  Volliiit 

Poulets  à  lafainte-Menehoult,         'r\if'''''' 

Flambez,  vuidez  &  trouffez  les  pattes  clans    Entre?. 
le  corps  à  deux  poulets   communs  ;  mettez-les  °"  ^'^'  ' 
dans  une  calTerolc  avec  un  morceau  de  beurre,     <^^''^^' 
un  verre  de  vin  blanc  ,  fel,  gros   poivre,  un 
bouquet  de  pcriil  ,  ciboule  ,  une  gouffe  d^'ail  , 
ihim  ,  laurier  ,  bafilic  ,  deus  doux  de  girofle  , 
faites  cuire   à  petit  feu  &  arrachez  toure  la 
faufle  autour  des  poulets,  enfuitevous  trempez 
les  poulets  dans  de  Tauf  battu  ;  pannez  de  mie 
de  pain;   retrempez-les  dans  du  beurre  &  les 
ïepannez,  faites- les  griller  d'une  belle  couleuï 
dorée  :  fervez-les  à  fec  9  ou  une   faufTe  claire 
un  peu  piquante. 

Vfage  du  Coq  Gr  de  la  poule. 

Ils  font  tous  les  deux  excellens  pour  faire 
de  bon  bouillon  ,  &  de  la  gelée  de  viande  pour 
les  malades,  en  mettant  un  peu  de  jarret  de 
veau  avec ,  Se  à  faire  du  blanc-mangé. 

Ils  font  aufîi  excellens  a  faire  de  bon  con- 
fommé,  &  donner  du  corps  à  toutes  fortes  de 
bonnes  fauffes  &  ragoûts. 


DES    DINDONS 
&  Dindonneaux. 

LE  dindonneau  fefert  à  la  broche,  piqué  oa 
bardé  pour  un  plat  de  rôr,  principalement 
quand  il  cl\  gras  &  dans  la  nouveauté. 

Qiiand  il  eft  cuit  U  refroidi,  ce  que  l'on  a 
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=-  deflervi  de  la  table  vous  fert  à  faire  dlfFérentes 

De  U  entrées. 
en  "aine       ^^"^  ^^  coupcz   par  filet  &  le  ferrez  en 
r*/.         blanquette.  Fojd-^  agneau  en  blanquette ,  y  âge 

i59- 

Une  autrefois  à  la  béchamel.  VqyeT^  agneau 
à  la  béchamel,  page  i6o. 

Les  cuiiîes  fe  lervcnt  fur  le  gril  avec  une 
fauiTe  Robert. 

Si  vous  voulez  mettre  un  dindonneau  en  en- 
trée ,  vous  le  préparez  pour  la  broche  ,  corn- 
xiie  je  Tai  expliqué  ci-devant  pour  les  poulets 

r  aitcs-Ie  cuire  de  la  même  façon  ,  &  fcrves 
avec  les  mêmes  faufTes  &  rjgoiîcs. 

Vous  pouvez  aufli  les  fervir  en  entrée  fans 
les  faire  cuire  à  la  broche  comme  il  fera  ex- 
pliqué ci-apïès. 

Abatis  de  Dindon  en- fric affée  au  blanc 
ou  au  roux. 

întrcc  Prenez  un  ou  deux  abatis  de  dindon  ,  qui 
^P  ^*ij."j  comprend  les  ailes,  les  pattes  ,  le  cou,  1* 
foye  ,  le  gigier  ;  échaudez  le  tout,  &  Téplu- 
chez.  Meciez-Ic  dans  une  cafferole  avec  un 
morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  de  perfil  , 
ciboule  ,  une  goufTe  d'ail  ,  deux  doux  de 
girofle,  tbim  ,  laurier,  bafilic  ,  des  champi-- 
gnons  ;  pafTez  le  tout  fur  le  feu  ,  &  y  menez 
une  bonne  pincée  de  farine.  Mouillez  avec  de 
Te.iu  ou  du  bouillon,  aflaifonnez  de  fel,  gros 
poivre  ;  faites  cuire  &  réduire  à  courte  fatiffe. 
Quand  vous  ères  prêt  à  fervir,  ocez  le  bou- 
quet; mettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d'oeufs  avec  de  la  crème  ;  faites  lier  fans  bouil- 
lir :  en  fervant,    un  lilet   de  vinaigre  ou  de 
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verjos.  Si  vous  la  mettez  au  roux  après  l'avoir    j^^  ^^ 
ferinée  ,  mouillez    moitié    bouillon  &  moii'ié  Voiaitle 
jus  ;   laiffez   réduire  à  courte   fauffe.  Si   vons  en^tng- 
voulez  mettre  un  abatis  aux  petits  pois  ,  met-  '■'*^- 
tez-les  dans  la  cafferole  pour  les  paiTer  avec  1 
&  un  bon  morceau  de  beurre  ;  farinez  &  mouil- 
lez moitié  bouillon  &  moitié  jus:  laifTez  cuire 
(Se  réduire  a  courte  fauITe. 

Différentes  façons  pour  accommoder  les 
vieux  Dindons. 

Ils  fervent  à  faire  des  daubes;  vous  les  plu- 
mez, vuidcz  &  troufTez  les  partes  dans  le 
corps,  faites-les  refaire  fur  la  braifc.  Vous  les 
lardez  de  gros  lardons  afPaifonpés  de  fel  , 
poivre,  perfil,  ciboule,  ail,  échalottes ,  le  touc 
haché. 

Mettez-le  cuire  dans  une  marmitte  jufte  à  fa 
grofleur,  mettez-y  une  cliopinc  de  vin  blanc, 
du  bouillon,  racines,  oignons,  un  bouquec 
garni ,  fel,  poivre;  faites-les  cuire  à  petit  feu. 

Quand  il  eflcuit,  paffez  le  bouillon  au  tamiç, 
&  le  faites  réduire  en  gla'ce ,  que  vous  mettez 
refroidir  ;  érendez-la  fur  le  dindon;  fi  vous  en 
avez  de  refte,  mettez-la  dans  le  corps. 

Vous  fervez  ce  dindon  dans  un  plat  fur  une 
ferviette,  garni  de  perfil  verd. 

Vous  pouvez  faire  de  ces  dindons  des  en- 
trées à  la  braife,  comme  bréfoUc,  fricandeau 
des  entrées  à  la  Bourgcoife  entre  deux  plats 
comme  les  noix  de  veau, 

CuiJJes  de  Dindons  accompagnées^ . 

Faites  dégorger  un  ris  de  veau   &  blanchir  ^ 
à  Teau  bouillante  j  coupez-le  en  gros  dez  avec 
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' beaucoup  de  champignons  coupés  aufll  en  cîez  • 

T^l'n'^  maniez  les  enfemble  avec  du  lard  rapné  ,  per- 
en  vené-  ^^  '  ciboule ,  baiîlic  ,  échalottcs  ,  le  tour  ha- 
yaI.  elle,   fel,   gros   poivre,    deux  ]aunes  d'oeufs. 

Ayez  deux  cuifTes  de  dindons  crus,  bien  éplu- 
chées &  déroOées  à  forfaic  ,  à  la  réferve  du 
bout  de  Tos  qui  joint  la  patte  que  vous  laif- 
jfez.  Mettez  dans  les  cuilTes  les  ris  de  veau  avec 
leur  aflaifonnemeni:  î  coufcz-les  pour  que  rien 
ne  forte  ,  &  les  faites  cuire  dans  une  petite 
brai(e  avec  un  verre  de  vin  blanc,  autant  de 
bon  bouillon  ,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule  , 
peu  de  fel.  Couvrez-les  de  bardes  de  lard  , 
&  les  faites  cuire  à  petit  feu.  Lorfqu'elles  fbii: 
cuites,  &  qu'il  relte  peu  de  faufTe  ,  dégraiflez- 
la,  ôrez  les  bardes  &  le  bouquet;  mettez-y 
deux  cuillerées  de  coulis  pour  la  lier:  fi  vous 
n'en  avez  point ,  vous  y  mettez  gros  comme 
une  noix  de  beurre  manié  avec  une  pincée  de 
farine  ,  &  un  peu  de  perfil  blanchi  haché* 
Faites  lier  fur  le  feu;  fervez  fur  les  cuiffes 
avec  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  verjus. 

Cuijfes  de  Dindons  à  la  crème. 

Entrée  ^^  ^^"^  ^^"^  fervez  des  cuifTes  d'un  dindon 
'  cuit  à  la  broche  >  que  Ton  a  déiervi  de  la  table  , 
i\  ne  faut  point  les  larder;  fî  elles  font  crues  , 
vous  les  larderez  en  travers  Avec  du  gros  lard. 
Faites-les  cuire  dans  une  laintc-iMenehcuIt 
faite  de  cette  façon:  Mettez  dans  une  cafTerole 
gros  comme  un  œuf  de  beurre  manié  avec  une 
dem-cuilletée  de  farine  ,  fel,  po  vre,  perfîl, 
ciboule,  une  goufle  d'^ail  ,  deux  échalotces, 
îroîs  doux  de  girofle,  une  feuille  de  laurier  , 
îhim,  bafilic  ,  deux  pincées  de  coriandre  ,  un 
*iemi-feptier  de  lâi;:  tournez  fur  k  fsu  jufcu'g 
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que  cek  bouille.   Mertez-y  les   cuifîes  de  •"— — 
p.dcn  >  Se  faires  bouillir  à  très-petit  feu.  Quand    ^«^  /-« 
ehes  fléchiront  deffous  les  doigts  >  vous  les  re-  '^"-■^''f* 
tirerez  pour  les  égoutter.  Prenez  le  gras  de  la  ^^^<S"-f- 
fainte  A'ienehoult,  Ôc  y  trempez    les    cuifTes  ; 
pannez-les  tout  de  fuite  ;  faices-les  griller  à  pe- 
tit feu  en  les  arrofant  légèrement  dareftant  du 
gras  où  vous  les  avez  trempées.    Mettez    dans 
une  caflerole  un  demi  verre  de  jus  avec  deux 
cuillerées  de  verjus  ,  fel ,  gros    poivre  j   faites 
chauffer  :  fervez  deflbas  les  cuifles. 


Dindons  à.  lefcaloppe. 

Vous  ô'ez  les  cuifTes  pour  les  préparer, 
comme  ii  eft  dit  à  la  façon  précédente  ,  il  vous 
srefte  les  ailes  &  Tcftomachpour  faire  l'efcalop- 
pe.  La  cârcaiTe  fe  met  dans  le  pot  pour  la  man- 
ger au  gros  feL  Prenez  les  ailes  &  les  cuiffes 
que  vous  coupez  très-minces  en  filets  ,  &  les 
arrangez  enfuae  dans  une  cafîerole  en  faifanc 
plufieurs  couches  Tune  fur  l'auir:.  Il  faut  afTai- 
fonner  chaque  couche  avec  du  perfil ,  ciboule, 
échalottes  ,  bafilic  ,  champignons  ,  le  tout  ha- 
ché très- fin ,  fel ,  gros  poivre,  &  un  peu  de 
bonne  huile  :  couvrez  avec  quelques  bardes  de 
lard.  Faites  cuire  à  petit  feu  fur  de  la  cendre 
chaude.  A  moitié  de  la  cuifTon  ,  vous  y  mettrez 
un  demi-verre  de  vin  blanc  ;rachevez  de  cuire, 
&  déj^raillez  la  faulfc  avant  q^ue  de  la  fervir  fur 
les  efcaloppes.  Si  vous  avez  du  coulis,  vous  ea 
mettrez  deux  cuillerées  pour  la  lier ,  un  jus  de 
citron  ou  un  filet  de  verjus. 


Hrî 


In  crée, 
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^'  ^*  Dindon  en  pain, 

•J'^l'-"'-  Prenez  un  dindon  que  vous  défoflez  à  foF' 
^  ,  fait  après  Tavoir  flambe  fur  un  fourneau  bien 
^'^""-  allun^e'. 

Quand  il  eft  dcfoné  ,  vous  mettez  dans  le 
corps  un  petit  ragoût  cru  ,  compofé  de  foyes 
gras,  de  champignons ,  de  petit  lard,  le  tout 
coupé  en  petits  dcz;  manié  avec  fcl,  fines  épices 
perf:l,  ciboule  hachées.  Coufez  le  dindon  ,  & 
lui  donnez  la  forme  d^'un  pain  après  lui  avoir  mis 
une  barde  de  lard  fur  l'elbomach,  &  Tenvelc- 
pez  d'un  morceau  d'étamine. 

Mettez-le  cuire  dans  une  marmitte  qui  ne 
foit  pas  plus  grande  qu'il  ne  faut  ,  mettez-y 
bon  bouillon,  un  verre  de  vin  blanc,  un  bou- 
quet de  fines  lierbes. 

Quand  il  eft  cuit,  ôrez-le  de  la  marmitte 
&  le  tenez  chaudement.  PafTez  ce  bouillon 
dans  une  cafTeroIc  après  l'avoir  dégraiffé  ;  fai- 
tes-le réduire  en  petite  fauffe,  &  y  ajoutez 
deux  cuillerées  de  coulis.  Déve  oppez  le  din- 
don de  rétamine;  ôrez  la  ficelle  &  bardes  de 
iard;  efTuyez-Ie  de  £a  graiffe  en  le  preflant  un 
peu  avec  du  linge  blanc  ,  &  fervez  la  faufle 
pai  delTus. 

Dindon  à  la  po'éle, 

Groffe  Flambez  &  épluchez  un  dindon  ;  applatif^" 
Entrée,  fez-  le  un  peu  fur  l'eftomach.;  trouffez  les  pat- 
tes dans  le  corps;  mettez-le  dans  une  cafTe- 
rolc  avec  du  beurre  ou  du  la-d  fondu  ,  per- 
fîl,  ciboule  ,  champignons  ,  une  pointe  d'ail  , 
le  tout  haché  crés-fin.  Faites-le  refaire,  &  le 
mettez  dans  une  aucre  cafferole  avec  raflai- 
foanement ,  fei,  gros  poiyie.  Couvrez  l'eivc- 
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mâcli  àe  bardes  de  lard   ;    mouillez  avec  un  — — — 
verre  de  vin  blanc  ,  autant  de   bouillon  :  faites  J^J  .^'^ 
cuire  à  petit  feu  ,  enluite  vous   le  dégraiflez  ,  J ^■^'^_ 
&  mettez  un  peu  de  coulis  dans  la  faufle  pour  ^^^^ 
la  lier. 

Les  poulets  &  poulardes  fe  préparent  de  mê- 
me. 

Dindon  en  galentine. 

Flambez  &  vuidez  un  gros  dindon  ;  défof-  ^^^^* 

r       \      ^    r     i-  ■  r  ■  i        ■         j     Entrera, 

icz-le  a   fortait  pour  en  taire  une  galennne  de  j-^^j^^ 

la  même   façon  qui  a    éié  die  pour  le  cochon 

de  laïc  en  galentine  ,  ci-devant  page  156. 

Dindon  en  halon. 

Vous  le  défoflez  à  forfait  fans  percer  la  peau;      Entre- 
îevez-en  toure  la  chair  que  vous  coupez  par '^'^'V 
hlecs  ,  &  le  hniHez  comme  le  fromage   déco-  £ncrée. 
chon  ,  ci-devant  page  14^. 

Si  vous  voulez  le  fervir  pour  entrée,  retirez- 
le  pendant  qu'il  eft  chaud ,  &  le  fervez  avec  une 
bonne  faufle. 

Dindon  roulé. 

JI  faut  flamber  un  dindon  ;  &  le  couper  en  Entrée, 
deux  ,  le  défofTer  à  forfait ,  &  mettre  fur  cha- 
que moitié  une  bonne  farce  de  viande.  Rou- 
lez enfuite  chaque  moitié  ;  ficeiez-lcs  &  les 
faites  cuire  couvertes  de  bardes  de  lard  ,  avec 
un  verre  de  vin  blanc  ,  autant  de  bon  bouil- 
lon ,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule  ,une  gouP- 
fe  d'ail ,  deux  doux  de  girofle  ,  un  peu  de  thim  , 
laurier  ,  bafîlic  >  Tel ,  poivre  ,  deux  oignons  ea 
tranches  ^  une  carotte  ,  un  panais.  La  cuifloa 
faite,  dégraiflez  la  faufle  ,  &  la  pafl'ez  au  ta- 
mis ;  mettez  y  un  peu  de  coulis  pour  h  iiçr  : 
fçrvcz  fur  la  viande. 
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-  A  'a  place  de  cette  laufTe  vous  en  pouvez  met- 

Bt  U   jye  une  2i\xiiç,  ^  ou  tel  ragoiît  que  vous  jugerez  â 


r*»/. 


Dex  jattes  de  Dindons. 


Entre-      Elles  fe  font  cuire  à  U  braife  comme  la  lar.- 
mtts.      gue  d-Q  bociif ,  page  39.  avec  un  bon  affaifon- 
nement. 

Quand  elles  font  cuites  &  refroidies ,  vous 
les  trempez  dans  la  graiffe  de  leur  cuiflon  ; 
panncz-les  ,  &  les  faites  griller  de  belle  cou- 
leur :  fervez-les  à  fec  pour  entremets. 

Si  vous  les  ■' oulez  frire  ,  trempez-les  dans 
de  Pœuf  ba:tu  ,  &  les  pannez  de  mie  de  pam  ; 
faites- les  frire  de  be^Ie  couleur,  &  fervez  gar- 
ni de  perfil  frit  :  plufieurs  mettent  une  farce 
autour  des  pattes  avant  que  de  les  panner. 

Ailerons  de  dindons  aux  petits  oignons 


fjr  froma^ 


Sntrée.  Prenez  fix  ou  huit  ailerons  de  dindons  que 
vous  échaudez  ;  faites  les  blanchir  &  éplucher  ; 
mettez-les  dans  une  cafTerole  avec  un  bouquet 
de  perfil  ,  ciboule  ,  deux  doux  de  girofle  , 
une  demi  feuille  de  laurier  ,  un  peu  de  ba(î- 
lic  ;  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  & 
autant  de  bouillon.  Faites  cuire  à  petit  feu  ; 
une  demi  heure  après  vous  y  m.ettrczau  moins 
une  douzaine  de  petits  oignons  blanchis  ur> 
q.^art- d'heure  à  l'eau  bouillante  ,  &  b'cn  éplu- 
chés ,  peu  de  Tel  ,  du  gros  poivre.  Rachevcz 
de  cuire  ,  &  les  retirez  de  la  cafTerole  pour 
les  égoutter.  PalTez  la  faude  au  tarais  ,  &  la 
faites  réduire  fi  elle  tk  trop  longue.  Mettez- 
y  gros  con;-me  une  noix  de  bon  beurre  manié 
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(â*une  pincée  de  farine.  Faites-lier  fur  le  feu.  ~ 
Prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  mettez  ,P^  ^'* 
un  peu  de  fauffe  dans  le  fond  ,  &  par-defTus  *■  ^^'^'-f - 
une  demi- poignée  de  rrcmage  de  gruyère  ou  ^^^^ 
de  parmefan  rappé  ;  arrangez  deiTus  les  aile- 
rons ,    &    les  petits  oignons    entre.    Arrofes . 
tout  le  defTus  avec  le  reliant  de  la  iaufle.  Cou- 
vrez avec  du  fromage  rappé  ;    mettez  le  pla" 
fur  un  petit  fourneau    pour  faire  bouillir  à  pe- 
tit feu  iulqu*à  ce  qu'il  n'y  ait   prefque   poinc 
de  fauiTe  ;  donnez  couleur  au-dcfTus  avec  une 
pelle  rouge  ou  un  couvercle  de  tourtière  ,  avec 
bon  feu  :  lervez  chaudement. 

Ailerons  enfricajfée  de'poulets. 

Après  avoir  échaudé   des  ailerons  fait  blan- Entrée, 
cliir  &  bien   épluchés.  Vous   les    faites    cuire 
de  la  même  fiçon  que  la  fricalTée  de  poulets 
que  vous  trouverez  ci-defTus  ,  page  163. 

Aîlerons  en  fricandeau. 

Prenez  dix  ou  douze  aîlerons  de  dindons  ,  ï:ntrce< 
ou  quinze  de  poulardes  ,  que  vous  échaudez 
&  épluchez;  piquez-les  de  petits  lardons  ;  en- 
fuite  vous  les  ferez  blanchir  un  inllant  à  Teau 
bouillante  ,  &  les  ferez  cuire  comme  les  frican- 
deaux à  la  Bourgeoifc,  que  vous  trouverez,  ei- 
dcvar.t ,  page  137. 

Aîlerons  â  UEfpagnole. 

Après  qu'ils  font  blanchis  &  épluchés  ,  met- 
îez-les  dans  une  Cifferole  fur  des  bardes  de 
lard  ,  avec  deux  cuilleices  d'huile  ,  un  verre  de 
vin  blanc  ,  autant  de  bon  bouillon  ,  un  bou- 
c^uet  de  perlil  ,  ciboule  ,  deux  goulTcs  d'ail  j 
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^  thim  ,  laurier  ,  bafil;c  ,  deux  doux  cie  girofle  a 
î'o'Jpe  ^'^'  '  ^^^^  poivre  ,  deuT  pincées  de  coriandre/ 
tn^'ené'  Lorfqu'ils  loru  cuits  pafTez  la  faulTe  au  tamis  , 
r«/.        dé4ra:llez  la  ,   &  y   mettez  un  peu  de  coulis 

pour  la  lier  :  çlTuycz  les  aî'eions  avec  un  linge 

blanc  :  fervez  la  faufle  de  (Tus. 

Aîhr$ns  en  matdctte. 

Sntrcc,  Faites  un  petit  roux  d'une  cuillerée  de  fa- 
rine &  du  beurre  ,  que  vous  mouillez  avec  ua 
demi  feptier  de  vin  blanc  ,  autant  de  bon  bouil- 
lon. Mettez  y  cuire  les  ailerons  avec  un  bou- 
quet de  perfil ,  ciboule,  deux  gonfTes  d'ail, 
thim  ,  laurier  ,  bafilic  ,  deux  doux  de  girofle  , 
fel  ,  gros  poivre.  A  moitié  de  la  cuiiTon  met- 
tez-y au  moins  une  douzaine  de  petits  oignons 
blancs  ,  b!anchis  un  bon  quart-d'heure  à  Teaa 
bouillante  &  épljchcî.  Coupez  des  mies  "de 
pain  de  la  grandeur  d'un  petit  écu  ,  &  les  paf- 
i'ez  fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  jufqu'j. 
ce  qu'ils  foient  colorés.  Le  ragoût  fini  à  cour- 
te faufle  ,  m.ettez  y  une  pincée  de  câpres  fi- 
ne^ entières  ;  dreficz  les  ailerons  &  croûtons 
delTus  &  autour  ,  la  fauile  par-delTus, 

Ailerons  a  la  purée  verte. 

Vous  les  faites  cuire  avec  un  peu  de  boa 
î"^'^*' bouillon  ,  un  bouquet  gatni ,  Tel  ,  poivre  ,  ua 
peu  de  petit  lard  ii  vous  voulez.  Vous  avez 
un  demi- litron  de  pois  cuits  avec  du  bouillon  , 
des  queues  de  ciboule  &  du  perfil  ;  palîez- 
les  en  purée  dans  une  étamine  ;  mettez  dans 
la  purée  la  cuiffon  des  ailerons  pour  lui  don- 
ner du  goût  :  fervez  la  purée  dellus  les  aide- 
rons ,  &  petit  lard  dans  une  terrine  ;  que  la  pu» 
fée- ne  ibu  ni  trop  cUire  m  trop  hée.. 


Ailerons  à  la  purée  de  lentille,  Voum 

ïr  .       r  •  1  A  >  1  entent' 

Vous  fes  faites  de  même  que  ceux  a  la  pu-  ^aL 
lés  verte  ,  à  cette  ditiércncc  que  vous  ne  raeç- 
îez  point  de  queues  de   ciboule  ni  de  pcrûl 
àdus  la.  cuiffon  des  lentilles. 

Ailerons  aux  petits  oignons. 

Faites  un  ragoiît  de  petits  aigons  commeEntrée, 
il  ei\  expliqué  chap»  15.  Mettez  les  ailerons 
dans  une  cafTerole  avec  un  peu  de  bouillon  , 
un  bouquet  garni  ,  iel,gros  poivre  ;  faites-les 
cuire  ;  enfuite  vous  dcgraiiTez  la  cuiiTon  ,  ôd 
la  paffez  au  tamis.  Mettez -la  dans  le  ragoilc 
d'oignons  pour  lui  donner  du  corps  i  fervez  à 
courte  fautîe  fur  les  oignons. 

Ailerons  au  vin  de  Champagne. 

Foncez  une  caflerole  de  tranches  de  veau  ;  Entrée, 
ntettcz  les  ailerons  defîtis  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard.  Mettez-y  un  bouquet  garni ,  fel ,  gros 
poivre  ,  un  verre  de  vin  de  Champigne  ,  un 
demi  verre  de  bon  bouillon.  Faites- les  cuire 
à, petit  feu.  Lorfqails  font  cuits  ,  mettez-deux 
.cuillerées  de  coulis  dans  la  (au (Te  ;  dégraiiîcz- 
la  ,  &  la  paflez  au  tamis  rfervez  fur  les  ailerons 
bien  effuyés  de  leur  graifTe, 

Etant  cuits  de  cette  façon  fans  y  mettre  du 
vin  ,  TOUS  pouvez  les  fervir  avec  telle  fauffe  ou 
ragoiit  que  vous  jugerez  a  propos. 

Ailerons  à  la  fainte-Menehoult, 

Faites-les  cuire  avec  un  verre  de   bouillon  ,  Entrée, 
îiû  demi  verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  gac^ 
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-  ni,   fel ,  gros  poivre.  Quand   ils  Ton  r  cuies  a 

^' !*    petit  teu  ,    faites  attacher  toute  la  faude  après 
■*  "''  ^  les  ailerons  ,   comme  Ci  vous  les  glaciez.  Met- 

en  fent-  r      •  \-         «     t  ^ 

fat.  tez-!es  retroidir ,  &  les  trempez  dans  un  peu 
d'huile.  Pannez-les  de  mie  de  pain  ;  étant 
pannes ,  arrofez  les  avec  un  peu  d'huile  ,  & 
les  faites  griller  de  belle  couleur  :  fervez  fans 
faufTe  ;  ou  Ci  vous  voulez  ,  une  fiuile  claire  af- 
faifonnce  de  bon  gour. 

Ces  mêmes  ailerons  fe  peuvent  mettre  frire 
à  cettre  différence  qu'a  la  place  d'huile  ,  vous 
les  treiTipfz  dans  de  l'oeuf  battu  ,  &  les  pan- 
nez  de  mie  de  pain  pour  les  faire  frire.  L'on 
peut  faire  la  même  chofe  avec  des  aiiCrons  ^ul 
ont  déjà  été  (ervis  fur  la  table. 

Du  Pintadeau  &•  de  la  Pintade. 

La  poule  pintarde  fe  prépare  pour  entrée 
de  la  même  façon  que  la  poularde.  Le  pinta- 
deau ,  vous  le  piquez  Sl  le  faites  cuire  à  U 
broche  pour  un  plat  de  rôc  comme  le  fai- 
fan. 

De  la  poularde  &"  du  chapon  ,  comment 
lesfervir. 

Entre-      La  poularde   fe  fert  auffi  pour   un   plat  de 

mers,      rot  ,  comme   j'ai  expliqué  ci-devant  pour  les 

poulets  gras.  Dans  le  tems  du  crefTon  vous  ea 

mettrez  tout  autour  ,   afTaifonné  de  fel  &  de 

vinaigre. 

Les  fqyes gras  des  poulardes ,  chapons ,  d'in-* 
«Ions  &  gros  pouleis  ,  fervent  à  mettre  dans 
beaucoup  de  ragoilts  ,  &  à  faire  des  entremets 
particuliers. 

Vous  les  faites  cuire  à  la  broche  ,  envelop-- 
pes  de  bardes  de  lard  &  pannes  de  mie  ds 
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fàln  :  feifvez  les  avec  une  faufle  bachîcjue. 

Vous  les  mettez  aufîî  en  caifTe  ,  qui  fe  fait 
avec  du  papier  que  vous  graifTez  d'huile.  Fai- 
tes-les cuire  dans  leur  jus  ,  avec  perfîl  ,  cibou- 
le ;  champignons  ,  le  tout  haché  ,  bardes  de 
lard  defTus  &  dclîous  ,  un  peu  d'huile  ,  un  jus 
de  citron  en  les  fervant ,  ou  mettez-les  erfpa- 
pillote  >  ou  en  ragoût  feuîs. 

Poulardes  de  plufieur s  façons. 

Elles  fe  mettent  auffi  en  entrée  de  bien  des  fa-  Entres 
çons  différentes. 

Quand  ells  font  tcnires  ,  elles  fe  mettent 
en  encrée  de  broche  ,  &  fe  fervent  a.ec  les 
mêmes  fauffes  &  ragoûts  que  les  poulets  ea 
entrée  de  broche  :  Vo^'ei  ci-devant  page  166, 

Obfervez  la  même  chofe   pour  les  chapons. 

Si  vous  ne  les  jugez  pas  aiîe::  trendres  pour  ; 
îa  broche  ,  ou  que  vous  vouliez  les  niverfîfier  , 
voici  toutes  forces  de  braifes  ;  vous  les  mettez 
en  fricandeau:  Voye^  fricandeau  de  veau  y  ou  à 
la  tartare  ,  augrosjel.  1^7. 

Vous  les  flambez  ,  vuidez  ,  &  trouffez  les 
pattes  en  dedans  ,  &  les  faites  blanchir  un  inf^ 
tant.  Mettez  une  barde  de  lard  fur  Teftomach 
pour  le  tenir  blanc  ;  ficelez -le  &  mettez  cui- 
re dans  la  marmicte.  Quand  elles  fléchirient 
fous  le  doigt  en  les  lâtant  à  la  cuiffc ,  retirez  les 
de  la  marmite  :  fervez  avec  un  peu  de  bouilloa 
&  du  gros  fel  par-deiTus. 

Poularde  à  la  Bourgeoife, 

Flambez,  vuidez- la  ,  &  lui  trouffez  les  par-  Ei^trc- 
tes  dans  le  corps. 

Vous  mettez  dans  le  fond  d'une  cafTerole 
un  peu  de  bon  beurre    deux  oignons  coupés 


Entrée. 
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en  tranches.  Mettez  la  poularde  dcflus  ,  Tefto-- 
macli  en  deffous  i  couvrez-la  de  deux  oignons 
en  tranches  ,  deux  racines  coupées  en  filets  „. 
un  bouquet  c;arni  de  toutes  forces  de  fines  her- 
bes ,  un  peu  de  fel.  Faites  cuire  de  cette  fa- 
çon la  poularde  fur  de  la  cendre  chaude  ;  à  U 
nio'.tic  de  ia  cuiffon  ,  mettez-y  un  demi-verre 
de  vin  blanc. 

Quand  elle  eft  cuite  ,  dégraiffez  la  fauffe  ,  ôc 
la  padez  au  tamis  ;  mettez- y  un  peu  de  coulis  5 
&.  fervez  defTus  la  poularde. 

Poularde  entre  deux  plats. 

Flambez  ,  vuidez-la,  &  lui  trouvez  les  pata- 
tes dans  le  corps.  Faice-la  refaire  dans  une 
Câlferole  fur  le  feu  ,  avec  un  morceau  de  beur- 
re ,  fel ,  poivre  ,  perfil ,  ciboule  ,  champignons , 
une  pointe  d'ail  ;  le  tout  haché. 

Mettez  dans  le  fond  d'une  caiferole  des  tran- 
ches de  veau  ,  &  la  poularde  delTus  avec  tour 
fon  afiaifonnement ,  &  la  couvrez  de  bardes  de 
lard;  faites- la  cuire  de  cette  façon  ,  fur  de  I2» 
cendre  chaude. 

Quand  elle  eft  cuite  ,  dc'graifTez  la  faufle  ; 
&  la  paflez  au  tamis  ;  mettez-y  une  cuillerée 
de  coulis  &  un  filet  de  verjus  :  goûtez  fi  la 
fauffe  eft  de  bon  goût ,  &  fervez  delTus  la  pou- 
larde. 

Poularde  à  la  persillade, 

Entrée.  Pernez  une  poularde  crue  ou  cuite  à  la  hfc» 
che  ,  qui  a  déjà  fervi  fur  la  table.  Si  elle  efl 
entamée  ,  cela  n'y  fait  rien.  Coupez-la  pat 
membres  ,  &  la  faites  cuire  dans  une  caflero-* 
le  avec  bon  bouillon  >  &  du  coulis ,  fel ,  un  pe£ 
4ç  gros  poivrç. 
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■Quand  elle  cil  cuire  ,  &   la  fauffe  afTez  ré- 

:duite  ,  mettez  y  une  bonne  pincée  de  perfilha-  r^f  ^T, 

u,,     \r.  ^  r-L       M-  Volaille 

che  tres~nn  ,  que  vous  aurez  taie  bouillir  un  ^^   /„g'. 

momenc  dans  de   Tcau  ;  auparavant  que  de  le  r.tL 

lïacher,  il  faut  b;ea  le  prcfTer  :  cû  lervanc ,  met-» 

rïez-y  un  filet  de  verjus. 

Chip oulate  Àeplujleur S  façons. 

Pour  faire  une  chipoulate ,  vous  prendrez  Entre'c, 
'^és  cuiffcs  xde  poulardes  ou  de  dindons.  Pour 
ie  mieux  ne  prenez  que  des  avlcrons  de  din- 
dons ou  de  poulardes ,  fuivant  U  faifon.  Vous 
avez  fix  (aucilîes  de  la  longueur  du  doigt  ,  du 
petit  lard  coupé  en  tranches,  des  petits  oignons 
blancs  blanchis.  Faites  cuire  tout  enfcmble  dans 
une  cafTcrole  ,  avec  un  peu  de  bouillon  ,  &  en- 
voloppé  de  bardes  de  lard  deffus  &  defTous  , 
deux  tranches  de  citron  ,  un  bouquet  de  fines 
licrbes.  Quand  le  tout  eft  cuit,  reurez  le  pro- 
prement pou-r  le  mettre  égoiiter  ,  &  vous  le 
drefTerez  enfuite  dans  le  plat  que  vous  devez 
fervir.  Vous  prenez  enfuite  la  fauffe  qui  refte 
dans  la  cafTerole  ,  que  vous  dégrailTez  en  paf- 
fint  par  le  tamis.  Mettez-y  une  cuillerée  de 
coulis  pour  donner  un  peu  de  confidence.  Goû- 
tez fi  votre  faufle  eft  de  bon  goiu,  &  la  fervez 
par-deffjs.  Les  ailerons  de  poulardes  Te  pré- 
parent de  la  même  façon  que  ceux  des  dindons  ; 
vous  pouvez  mettre  un  poulet  entier  de  u  mê- 
me façon. 

Poularde  aux  oignons. 

Prenez  une  bonne  poularde  ,  qui  foit  ten-  Entrée, 
dre.  Après  l'avoir  flambée  ,   épluchée  &   vui- 
dée  ,  prenez  (on  foye  que  vous  hachez  &  mer- 
-icz.iivec  du  lard  râpé  avec  un  couteau  ,  perùl, 
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ciboule  &  champignons,  le  tout  haché  ,  âfiai-i 
fonné  de  (el  &  de  poivre  ;  mêlez  bien  cette 
farce  ,  &  farcifTez  en  votre  poularde,  Coufez- 
la  pour  que  la  farce  ne  forte  point  i  faites-la 
cuire  i  la  broche,  enveloppez  de  lard  &  de  pa- 
pier. Quand  elle  efc  cuite  ,  fervez-la  avec  ua 
ragoLÎc  de  petits  oignons  blancs  ,  qui  fe  fait  de 
cetBe  façon.  Prenez  de  petit  oignons  blancs  , 
&  leurs  coupez  un  peu  le  bout  de  la  tête  &  de  la 
queue.  Faites-  les  cuire  un  quart-d'heure  â  Tcaa 
bouillante  ;  retirez-les  dans  Tcau  fraîche  pout 
leur  ôter  la  première  peau  :  vous  les  faites  cui- 
re cnfuite  dans  du  bouillon.  Quand  ils  font  cuits 
&  égoutés  ,  mettez-les  prendre  goiit  dans  un 
bon  coulis  bien  affaifonné  ,  en  leur  faifant  fai- 
re quelques  bouillons  (ur  un  fourneau  ,  &  fer- 
vez  autour  de  la  poularde.  Les  poulets  aux  oi-^ 
:  gnons  fe  font  de  la  même  façon. 

Poularde  mafqués. 

Entrée,  Prenez  une  bonne  poularde  que  vous  flam- 
bez ,  épluchez  &  vuidez  ,  faites  une  farce  de 
Ton  foye  avec  lard  râpé  ,  periîl ,  ciboule ,  écha- 
lottes  ,  deux  jaunes  d'œufs ,  fel  ,  poivre.  Far- 
cifTez  le  dedans  de  la  poularde,  &  la  coufez 
par  les  deux  bouts.  Faires-la  refaire  dans  une 
caiTerole  avec  de  la  graiffe  du  pot  ;  vous  la  met- 
tez enfufte  à  la  broche  ,  Se  la  garnifTez  tout  au- 
tour de  filets  de  jambon  nouveau  &  de  filers 
de  pain  molet  ,  de  la  longueur  de  la  poularde. 
Envelopez  le  tout  dans  plufieurs  feuilles  de  pa- 
pier blanc  ,  de  façon  que  le  jus  ni  la  graiffe  ne 
puiffent  en  fortir.  Faites-la  cuire  à  très-petitfeu  , 
fans  l'arrofer.  En  la  retirant  de  la  broche  ,  ayez 
foiade  metixe  quelque  chofe  defTous  pour  en 
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tecevoir  le  jus  ,  dreilez   la   poularde    dans  ie  ~^ 

plat  que  vous  devez  lervir  ,  le  jambon  Se  les  P' f* 
tranches  de  pain  autour,  avec  le  jUS  qu'elle  ^^-  ^^ ,]^^i-^ 
ira  rendu,  t^f/  '^ 

Poularde  en  matdotte. 

Prenez  une  poularde  que  vous  flambez  &  vui-  E^tré^i 
dez  ;  laifTez-Ies  ailes  &  les  pattes  ,  &  trouiTez 
comme  pour  mettre  au  por.  Lardez-la  de  lard; 
faites  la  cuire  avec  du  vin  blanc,  un  peu  de 
bouillon,  fixgros  oignons,  carottes  &  pannais 
proprement  coupés  ,un  bouquet  de  perfil,  doux 
de  girofle  ,  ciboule  ,  ihim  ,  laurier  ,  bafilic  , 
deux  tranches  de  citron  ,  fel  ,  poivre  :  faites 
cuire  à  petit  feu.  Quand  elle  eft  cuite  ,  dreC- 
lez  la  poularde  dans  le  plat  que  vous  devez, 
ièrvir,  les  oignons  &  racines  autour:  fervez 
avec  la  {'auffe  bien  dégraiflée.  Si  vous  avez 
une  cuillerée  de  coulis  à  mettre  dans  la  faufïc  , 
elle  aura  plus  de  confiftance. 

Poularde  à  la  Cuijîniere. 

Flambez  ,  épluchez  &  vuidez  une  pou-  Entrée, 
larde  :  farciflfez-la  avec  fon  foye  ;  mêlez  avec 
un  peu  de  beurre  ,  perdl ,  ciboule  ,  une  pointe 
d'ail  hachée  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  deux  jaunes 
d'œufs  :  faites-la  cuire  à  la  broche.  Quand  elle 
eli  cuite ,  arrolez  le  deflus  avec  un  peu  de  beur- 
re chaud  où  vous  avez  délayé  un  jaune  d'oeuf. 
Panncz  avec  de  la  mie  de  pain  ;  faites  lui  pren-" 
dre  au  feu  une  belle  couleur  dorée  :  &  vous  la 
fervez  avec  une  faulTe  de  cette  façon  :  Mettez 
dans  une  caflerole  un  demi  verre  de  bouillon  , 
un  peu  de  vinaigre  ,  gros  comme  la  moitié  d'un 
oeuf  de  beurre  manié  avec  une  bonne  pincée 
de  farine  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  de  U  mufcadç 
râpée  i  faites  lier  fui  le  feu,. 
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VoUiUt  Poularde  au,  court-bouillon, 

en  g<:»é' 

■  t-Al.  Flambez  une  bonne  poularde  ;  faites  chauf-* 

-Entrée,  f^y  jçg  pattes  pour  en  ôter  la  peau.  Coupez-les 
griffes  à  moitié  ;  vuidez-la  &  trouflez  les  pattes 
en  les  faifant  entrer  dans  le  corps.  Ficelez  la 
poularde  ,  &  la  mettez  dans  une  marmite  juftc 
à  (à  grandeur  ,  avec  un  morceau  de  beurre  ^ 
deux  oignons  en  tranches ,  une  racine ,  un  pa- 
nais ,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule  ,  une  gou£- 
fcd'a^l,  trois  doux  de  girofle  ,  deux  échalottes, 
fel  ,  gros  poivre.  Mouillez  avec  deux  verres  de 
bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  une  cuillerée 
de  verjus  ;  faites  cuire  à  périt  feu,  Lorfque  vo- 
tre poularde  fléchit  fous  le  doigt  ,  pafTez  tout 
le  court-bouillon  dans  un  tamis  ;  faites-le  ré- 
duite fur  le  feu  au  point  d'une  faufTe  :  fcrvei 
fur  la  poularde. 

Poularde  à  la  Beckamelle, 

^      ,  Ordinairement  Ton  prend  une  poularde  cuite 

Qu  ■    à   la  broche  ,  que  Ton  a  défervi  de  la   table. 

Hors-   Vous  la  couperez   par  membres  ;  ou  pour  le 

«'œuvre.. mieux  ,  quand  la  poularde  efl:  prefque  entière 
-&  forte  ,  vous  levez  toute  la  chair  que  vous 
coupez  par  filets.  Mettez  dans  une  caflcrole 
une  chopine  de  crêrae  ou  un  demi-fepticr  de 
alit.  Quand  elle  bout  ,  mettez-y  gros  comme 
la  moitié  d'un  œuf  de  bon  beurre  manié  d'une 
pincée  de  farine  avec  du  fel ,  poivre  ,  deux  écha- 
lottes ,  une  demi-goufîe  d'ail  ,  perfîl ,  ciboule. 
Faites  bouillir  à  petit  feu  une  demi  heure. 
Quand  elle  cft  réduite  au  point  d'une  fauffe  , 
paiTez-la  au  tamis  clair  ;  mettez-)  la  poularde 
£Q\xï  la  faire  chauffer  fans  bouillir.  Si  Ja  fauffe 

û'étoif 
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^R^étoit  pas  tout- à-  fait  affez  liée  ,  vous  y  met-  ■  ■"' 
"trez  un  jaune  d'oeuf;  faites  lier  fans  bouillir  •. 7',/* 
cnlcrvant,  deux  ou  crois  gouttes  de  vinaigre,  ^^     '„^ 

Poularde  â  la  Monmorenci, 

Il  faut  piquer  le  defîus  de  la  poularde  après  Entrée» 
iî*avoir  flambée  &  vuidée;  vous  la  remplirez 
avec  des  foyes  coupés  en  dez  ,  du  petit  lard  , 
des  petits  œufs.  Coufez  la  poularde  pour  que 
rien  ne  fo'te  ;  faites-la  cuire  comme  unfiicaar 
^eau,  ôi.  la  glacez  de  même. 

Poularde  marinée. 

Flambez  ,  épluchez  &  vuidez  une  poularde  »  Entré  ' 
'Cnfuite  vous  la  coupez  par  membres,  &  la  fai- 
tes mariner  &  frire  de  la  même  façon    que   la 
poitrine  de  veau  ,  que  vous  trouverez  ci-deiTus 
pages  izi  &  lii. 

Poularde  à  lafainte-Menehoult^ 

Il  faut  préparer  une   poularde,  &  la  faire  g^j.g'.. 
cuire  de  la  même   fjçon  que   les  poulets  à  ia 
iainte-Men.ehoult,  q^ue  vous  trouverez  ci-dc- 
yant  page  175. 

Poularde  au  blanc-manger. 

Faites  bouillir  dans  une  caflerole  une  clio-  'sntrce 
pine  de  bon  lait  avec  thim,  laurier,  bjfilic,  co-'*  ^ 

fiandre,  jufqu'i  ce  qu'il  foit  réduit  à  mou-é.  Paf- 
fez  le  au  tamis ,  &  y  mettez  une  poignée  de  mie 
de  pain.  Remettez  lur  le  feu  )u(qu'j  ce  que  le 
pain  ait  lu  le  lait.  Otez  .e  du  feu  ,  &  y  met- 
tez un  quarteron  de  panne  coupée  en  petits 
-  morceaux ,  une  douiaine  d'araandes  douces  piU 
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""^    ".   {.liées  rrcs-fii^,  Tel,  muicaiie  ra^  e  >  cina  Jaunes 

Volaille    <i'oe>^f^  Crus  ;  mettez  ie  tout  d^ns   le    corps    de 

«pw  ^îne-  la  poi. larde  ,  cjai  doit  être   flariibée  ;  vuidée  3c 

>;<î/.  b  en    épluchée     Coufcz-la  pour    cjue  r.eu  ne 

:  forte.  &  la  laites    cuire  encre  des    bardes    de 

lard.  Mouillez  avec  du  lait;  alTailonnez  de  Tel, 

un  peu  de  conanJre    Quanu  elle  ti\  cuite  & 

L'en   elluyée   de  ("a  graille  ,  fervez    avec  uae 

fauffc  a  la  Reine. 

Poularde  en  canelîon. 

Entrée.  Vou<;  la  déTofTez  a  forfait  après  l'avoir  cou- 
pée par  la  moifé.  Alertez  fur  chaque  mouié 
une  bonne  farce  .^e  volaille  ;  roulez  les  enfuira, 
&  couvrez  le  de(T..s  d*une  barde  de  lard.  Fi- 
celez ,  &  fa:tes  cu-re  une  heure  ,  âvec  un  de- 
mi-verre de  vin  blanc  ,  bon  bouillon  ,  un  bou- 
quet garni,  fel ,  poivre.  La  cuiffon  faite,  paP* 
fez  la  faude  au  tamis,  dé^i^ra'.ffez-la  &  y  met- 
tez deux  cuillerées  de  coulis.  Fanes  réduire  fur 
le  feu  au  point  d'une  faufle  ;ô  ez  les  bardes  de 
lard  &  ficelle  :  fervez  la  faulle  fur  les  caaellons 
àe  poulardes. 

Poularde  à  la  crème, 

.En:  éc.  Elle  ne  fe  fait  ordinairement  que  quand  on 
a  une  poularde  cuire  à  la  broche  &  q;ie  Ton 
a  délerv.e  en  lere  de  la  table.  Vous  en  prenez 
la  chair  de  l'eûomach  ,  que  vous  hachez  trcs- 
£n  ,  &  la  mettez  avec  une  bonne  poignée  de 
mie  de  pain  bou.llie  fur  le  feu  avec  une  cho- 
pine  de  lait  ,  &  réduire  jufqu*à  ce  qu'elle  (oit 
ëpa  iïe  &  refroid  e.  Me  tez  y  aufTî  près  d/une 
dem!-l  vrede  gra  fie  de  brr-f ,  perfîl,  ciboule 
xkampignofls  ■■,  le  coût  haché,  fel,  poivre,  cin^ 
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|âunes  d'œufs.  Mettez  cecre  firce  dans  le  corps         '  '-' 
de    la   poularde,   &  à  la  place   de  rcftomach,  ,,  P^./'^ 
Unifiez  le  deilus  avec  un  couteau  trempe  dans  ^^    f^^^\ 
de  Ta-uf  battu.  Pannez  de  n.ie  de  pain.  Métrez  r«/. 
la  poularde  dans  une  tourtière  fur  des  bardes  de 
lard     couvrez  avec  du  papier,    ,S:   faites  cuire 
deffous  un  couvercle  de  tour. iere.  Vous  'a  fer- 
virez    après  avec  une    (aufle    piquante  ,    cjuc 
Vous    trouverez  la  première  dans  l'article  des 

Poularde  encroujlaàe. 

Il  faut  la  fiamber,  vuider,  troufler  les  pattes 
dans  le  corps,  &  la  larder  en  travers  avec  de  gros  '^^'^^^ 
lardons  de  petit  lard  bien  entrelardé.  Faites  la 
cuire  avec  un  peu  de  bon  boullon,  Tel ,  poivre, 
Un  bouquet.  Quand  elie  fera  cuite  vous  ferez  at- 
tacher toute  ia  fauffe  autour, &  la  mettrez  refroi- 
dir. Mettez  dans  une  calTeroie  un  bon  morceau 
de  beurre  marné  d'une  demi-cuillerée  a  bouche  ^ 

de  farine,  mouiLez  avec  un  peu  de  lait,  (el , 
poivre.  Faites  lier  ce  te  fauflc  qu'elle  foit  biea 
ép-iille.  Mettez- la  par  tout  l'ur  la  poularde,  & 
y  mettez  à  melure  de  la  mie  de  pain  ;  arqa'à 
ce  q  e  ceia  vous  form.e  une  croiîre.  Faites- la 
Colorer  deiîous  un  couvercle  de  tourt  ère  ;  (er- 
vez  avec  une  faufTe  piquante  ,  comme  la  pre- 
jniere  que  vous  trouverez  à  l'aiticle  des  fauiTcs» 

Poularde  accompagnée. 

Il  faut  ôrer  To"»  du  brichet  de  reflomacîi ,  Entrcal 
aptes  avoir  vuidé  l.î  poilirJe  ,  vous  la  rem- 
plifTez  avec  un  ragoût  mê  é  comme  celui  que 
vous  trouverez  à  Tarticle  des  ragoûts.  Faites 
cuire  la  poularde  ,  à  la  broche  >  enveloppée  de 
Uid  ôc  de  papier,  lervez  avec  une  bonne  fauf-. 


• 
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fe  comme  celle  à  ri-TpagnoIe  ou  à  la  SultannÇj 
que  vous  trouverez  à  l'aiticle. des  faufTss. 

Poularde  au  faiig, 

Entiée.  Mettez  dans  une  cafferolc  du  perfîl,  cibou- 
le, champignons  ,  le  tout  haché,  &  un  pe:ic 
morceau  de  beurre.  l'afTez-Ies  lur  le  feu,  &  y 
mettez  enfuice  un  bon  demi  fepticr  de  fang  de 
cochon  ,  avec  quatre  jaunes  d'ctufs  ,  un  quar- 
teron de  panne  hachée,  une  petite  pincée  de 
coriandre  pillée,  Ici,  gros  poivre.  Faites  l.et 
le  tout  enleinble  fur  le  feu  ,  lans  laifler  bouillir; 
ayez  foin  de  bien  remuer  Quand  il  lera  froid. 
Vous  le  mctcrcz  dans  le  corps  d'une  poularde 
que  vous  ferez  cuire  a  b  broche  ,  envelop;  ée  de 
lard  &  de  papier  ,  &  la  fervirez  avec  une  f.iuffe 
piquante  que  vous  trouverez  la  première  a 
i'ârucie  des  faufîes. 

Poularde  â  la  chia^ 

entrée.  Xâ  cKia  efb  une  cfpece  de  cornichon  qui 
nous  vient  des  Indes.  Vous  la  coipez  par  Tan- 
ches, &  la  faites  tremper  un  quart  d'heure  dans 
l'eau  prefque  bouillante  ;  enlui:e  égoutez  la  , 
&  la  mettez  dans  une  fauffe  au  couiis  pour  U 
fervir  fur  une  poularde  cuite  à  la  broche. 

Poularde  en  filets. 

Hors        Vous  prenez  de  celle  que  Ton  a  défcrvi  ieC- 

doe'-ivic.  fus  la  table  ,  que  vous  coupez   en  filets,  &"  les 

°"      mettez  chauffer  dans  une  bonne  faulle  I  ée  a.u 

roux  ou  au  blanc    comme  à  la  béchamel,  ou 

à  la  faude  à  la  Reine,  que  vous  {rouYeiez  À 

J'article  des  faufîes. 
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De  la  poule  de  Caux  &'  du  coq-vierge.     De  u 


tm- 


Ils  fe  fervent   ordinairement  pour   H'excel-   '^ 
îens  plats  de  rôts  ;   vous   les  pitjaez  &  faites 
cuire  à  la  broche. 

Du  Canard,  Caneton ,  Oye  Qr  OyfoUo 

Le  caneton  de  Rouen  fe  fert  auffi  cuir  à  la     Rôt. 
broche  pour  un  nUr  de  rôr.  Si  vous  voulez    le 
fcrvir  pour  entrée,  mettez-le  i  différentes  pe- 
tites faulTes;  faites  le   toujours  cuire  à  la  bro- 
che. 

Le  Cani'râ,  caneton  ,  oye  &  oyfon  s'accom-  gj^j^^ç. 
mo'lent  tous  i^e  la  même   façon.   On  les    faic 
cuire  dans  une  bonne  braife  avec  bouillon,  Tel, 
poivre  ,  un  bouquet  garni  de  toutes  lorces    de 
fine^  herbes 

Quand  ils  font  cuits  vous  les  fervez  avec  ntv 
raiToûr  de  concombres  ,  ou  un  ragoût  de  pois  î 
vou»;  pouvez  aulfi  les  fervir  avec  différentes 
fauffes. 

Canard  farci. 

Flambez  &  vuidez-'e  par  la  poche  ,  &  le  dé^  Entrée. 
fo.^Tez  enriéremcnt  fans  lui  percer  la  peau. 

Vous  commencez  à  le  défoifer  par  la  poche, 
&  le  rcnverfez  à  melure  que  vous  ôtez  les  os; 
vous  le  reiipliHez  après  à  moitié  ,  avec  une  far- 
ce de  volaille  ou  de  i^audiveaux,  li  vous  n'ct\ 
avez  po-nt  d'autre. 

Cette  farce  de  ^^audiveâu  fe  fait  en  prenant 
gros  comme  un  cciif  de  ruelle  de  veau,  deux 
fois  aurant  de  grailTe  de  bœut ,  que  vous  ha- 
chez enfembic.  Mettez  y  avec,  perfil,  ciboule» 
champignons ,  le  tout  haché  ,  deux  œufs  cruds^ 
ièi,  poivrc>  &  un  demi-fcpcier  de  crème,  mc-« 

1  lij 
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■-  lez  bien  le  tout  enfcmble  ,  &  le  merrez  ââns  îe- 

De  /«corps  du  canard.  Hce.ez-le  pour  que  rien    ne 

Volaille    Cove,  &:le  fait  s   cuire  à  la  braife   comme    la, 

**;/""  ^^"g"^  ^^  t.œuf,  page  59. 

Quand  il  eft  cuit  ,  elTuyez-Ie  de  fa  graifle  , 
&  le  fervez  avec  une  bonne  faulTe  eu  un  ra- 
goût de  marons:  faiies  cu-rc  des  marons  avec 
un  (lemi-repricr  de  vin  blanc  ,  un  peu  de  coiiliSj 
une  pincée  de  fel  ,  &  (crvez  comme  vous  It 
jugerez  à  propos. 

Canard  en  hauckepot, 

Muée  I^l^mbez,  vuidez  le ,  &  le  coupez  en  quatr<*. 
Faites  le  cuire  dans  une  pente  marmittc ,  avec 
des  navets  ,  un  quart  Je  choui ,  panais,  carot-^ . 
tes,  oignons,  le  tout  coupé  &  tourné  propre^ 
ment.  Faites  blanchir  le  tout  un  demi  quart- 
d'heure,  &  le  mettez  enfuite  dans  la  pecite 
marmite  avec  du  bon  bouillon,  un  morceau  de 
petit  lard  coupé  en  tranches  tenant  à  la  couen. 
ne  &  lice  é  ,  un  bouquet  garni ,  peu  de  (eî. 

Quand  le  tout  elt  cuit ,  vous  dreffez  le  ca- 
nard dans  une  terrine  à  fervir  fur  lab'.e;  vous 
mettez  toutes  les  légumes  autour.  Dcgraii^ez 
le  bouillon  de  la  petite  marmitte  où  on  cuit  vos 
légumes;  mettez-y  un  peu  de  coulis,  &  fer- 
vez à  courte  fauffe  fur  les  légumes  &  canard, 
ayez  foin  de  goûter  votre  faufle  auparavant  fi 
elle  efl:  de  bon  goûc. 

Canard  audc  navets, 

lEîUïcc.     pfene^  un  canard  que  vou«;  flambez;  vuidez- 
&  troufTez  les  pattes  en  dedans.  Après  qu'il  efi: 
bien  épluché  vous  mettez  un  peu  de  beurre  dans 
une  cafTeroIc  avec  une  cuillerée  de  farine.  Faiîes  . 
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!â  roufTîr  de  belle   couleur,    &:  mouillez  avec 
du  bouillon;  vous  y  mettrez  enfuire  le  canard  ^.^,^^.^,^ 
avec  un  bouquet  garni,  un    peu  <ie   fcl,  gros  e„  ^ém'^ 
po  vre.  Vo':s  a/cz  des  navets  coupés   propre-  rai, 
menr,  que  vous  faites  cuire  avec   le   canard; 
s'ils  font  durs,  vous  les  mettez  en  même  tems^ 
s'ils  ne  le  font  pas,  vous  les  mettrez  à  la  moi- 
tié de  la  cuiflon  du  canard.  Quand  votre  ragoûe 
eft  bien  cuit  &  bien  dégraiffé,  mettez  un  iilec 
de  vinaigre;  fervez  i  courte  faufTe.  Voila  la 
façon  de  faire  le  canari  aux  navets  a  la  Bour-» 
geoilë.  L'autre  façon  elt  de  faire  cuire   le  ca-- 
nard  à  parc  dan^  une  braife  blanche,  &  les  na- 
vets ,  de  les  tourner   en    amandes  ;  les    faire 
blanchir  &  cuire  avec    bon  bouillon  ,    jus  de 
veau  &  de  coulis:  quand  votre  ragoiic  eft  fait  „ 
vous  le  fervez  fur  le  canard. 

Canard  au  Pere-Douillet. 

Flambez  un  canard  &  Tépluchez  b'en  ;  vui-  Entrée, 
dez-le  &  troulTez  les  patres  dans  le  corps.  Après 
Tavoir  ficelé  ,  vous  le  mettez  dans  une  caffe- 
rôle  jufte  à  ù  grandeur  ,  avec  un  bouquet  de 
perfil,  ciboule,  une  gouffe  d'ail,  deux  doux 
de  girofle  ,  thim,  laurier,  bafilic  ,  une  bonne 
pincée  de  coriandre  ,  tranches  d'oignons  ,  une 
carotte  ,  un  panais,  un  morceau  de  beurre 
deux  verres  de  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc. 
Faites  cuire  à  petit  feu.  Lor'que  le  canard  fié- 
chic  fous  le  doigt,  vous  paffez  la  faufle  au  ta- 
mis &  la  dégraiffez.  Faitcs-la  réduire  fur  le 
feu  au  point  d'une  fauffe  :  fervez  defTus  le 
canard. 

Vous  pouvez  encore  le  fervir  de  la  même 
façon  en  le  coupant  en  quatre  avant  que  de 
le  faire  cuire. 

î   W 
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Vofa'iii*  Canetons  aux  pois. 

llf.^'"''    /y^*  ""  ^"  ^^eux  canetons  échaudés  &  vui- 
dés;  trouffez  les  pattes  «le  façon  qu'il  n'y  ait 

ïntrce.  que  les  griffer  qui  paroiffent.  Faires-les  blan- 
chir un  moment  à  Teau  bouillante.  Faites  un 
petit  roux  avec  deux  pincées  de  farine  &  un 
morceau  de  beurre.  Mouillez  avec  du  bouillon  ; 
mettez-y  les  canetons  avec  un  litron  de^petits- 
pois  ,  un  bouquet  de  perûi  ,  ciboule.  Faites 
bouillir  à  petit  feu  ,  jufqu'à  ce  que  les  canetons 
Toient  cuits;  un  moment  avant  que  de  fervir 
vous  y  mettrez  un  peu  de  fel:  feivez  à  courte  • 
fauffe. 

Les  cjffons  fe  préparent  de  h  même  façon. 

Oye  farcis  â  la  broche, 

GrofTe  Prenez  des  marons  ou  de  greffes  châtaignes 
entrée,  ce  que  vous  jugerez  à  propos  ;  ôrez-en  la  pre- 
mière peau  ,  &  les  mettez  fur  le  feu  dans  une 
poêle  percée,  &  les  remuez  jufqu'à  ce  que  vous 
puiffiez  orer  la  féconde.  Gardez  les-plus  beaux 
pour  faire  un  ragoût.  Si  vous  n'avez  point  de 
poêle  percée,  mettez  les  marons  dans  de  l'eau 
bouillante  en  les  faifant  bouillir  jufqu'à  ce  que 
vous  pui(Tîez  ôcer  la  féconde  peau.  Mettez  à 
part  ceux  que  vous  deftinez  pour  le  ragoût; 
les  autres,  vous  les  hachez  &  mettez  dans  une 
caflerole  avec  la  chair  de  quatre  ou  cinq  faucif- 
fes,Iefoye  de  l'oye  haché,  deux  cuillerées 
de  fain-doux,  ou  un  bon  morceau  de  beurre, 
une  échalotte  ,  une  petite  pointe  d'ail  ,  perfil , 
ciboule,  le  tout  haché.  PafTez  le  tout  enfem- 
ble  fur  le  feu  pendant  un  quart  d'heure  ;  laif- 
fez  refroidir.  Vous  ayez  une  oye  leune  &  ten- 
drCj  après  l'avoii  vuidé,    flambi&  épluché ^^ 
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ffiettez-lui  cette  tarce  dans  le  corps  :    coufez  " 

pour  que  rien  ne  forte.  Faites  cuire  à  la  broche.  De  U 
&  le  lervez  avec  un  raeoût  de  marons  comme  *'^°^^''J^^ 
celui  que  vous  trouverez  a  1  article  des  ragoius.  ^^^'^ 

Oyt  â  la  moutarde» 

Ayez  un  oye  [eiine  &  rendre  que  vous  flam-    rntit'e. 
bez  ,  épluchez  &  vuidez  ;  prenez-en  le  foy   que 
vous  hachez  après  avoir  ô  é  Tamcr ,  &  !e  mê- 
lez avec   deux   échalottes  ,  une   demi  goulTe 
d*ail ,  per  fil ,  ciboule  .  ie  t'  -ut  haché  ,  une  feuil- 
le à:  laurier,  thim,  bafî-ic  h^^ché  comme  en 
poudre  ,  un  bon  morceau  de  b:;urre  ,  Tel,  gros 
poivre.  Farciffez  en  !%^ye  &  le  courez  ,  faites  le 
cuire  à  la  broche,  en  Tarrolant  de  tems  en  tems 
avec  un  peu  de  beurre^  &  à  melure  q^  e  vous 
arrofez ,  vous  tenez  un  plat   deflous   pour  ne 
point  perdre  ce  qui  en  tom^e.   Lorîque  l'oye 
cft  prefq'.^e  cuir  ,  mêlez  une  cuillerée  de  mou- 
tarde dans  le  beurre  qui  vous  a  (ervi  à  arrofer; 
remettez- le  fui  Poye  ,  &  pannez  à  mcfure  juC- 
qu*à  ce  que  to<.it  ie  deOus  de  .'oye  loit  bien  cou- 
vert de  me  de  pain.  R.ichevez  de  cuire  ju(|u'a. 
ce  qu'il  foit  d'une  be  le  couleur  dorée  ,  fervcz 
avec  une  faufTe  faite  de  cette  façon.  MeaezdaQs 
une  cafferole  gros  comm.e  la   àuoiué  d'un  ctuf 
de  beurre  manié  de  deux  pincées  de  far  ne,  une 
bonne  cuillerée  Je  moutarJe,  p;ein  une  cuillier 
à  carte   de  vmiij^rc  ,  im  petit  verre  de  jus  ou 
de  bouillon  ,  fei ,  ^|^ros  poivre  :  faites  lier  Qxi  le 
icu.  Seivez  deiloas  l'oye. 


Oye  à  la  daube. 


Gros 
Entre- 

nets. 


Ordinairement  Ton  prend  un  oye  qui  «""eft 
point  allez*  cendre  pour  mettre  à  la  broche.  Vui-  ùoid- 


2«^  La   Cuisînierh 

^ — ^— '"  dez  le  ,  &  lui  trouflez  les  pattes  dans  le  corp^tj; 

pr,^',/*  en  fui  te  vous  le  faites  refaire  fur  le  feu  ,  &  Vé^ 

9>i  téné  pî^chez.  Lardez-le  par-tout  avec   des    lardons. 

r/i,',  de  lard  aflaifonnc  &  manié  avec  perfil  ,  cibou- 
le, deux  échalottes  ,  une  demi  goufTe  d*ail ,  le 
tout  haché  ,  une  feuille  de  lauf  ier ,  thim  ,  ba- 
iîlic  haché  comme  en  poudre  ,  Tel  ,  gros  poi- 
vre ,  un  peu  de  mufcade  râpée.  Après  avoir 
lardé  Toye,  vous  le  ficelez,  &  le  mettez  dans 
une  marmitte  l'ufte  à  fa  grandeur  avec  deux 
verres  d'eau  ,  autant  de  vin  blanc  ,  &  un  demi- 
verre  d'eau-de-vie  ,  encore  un  peu  de  fel  ,gros;^ 
poivre.  Bouchez  bien  la  marmite  ,  &  faites  cuire 
à  très-petit  feu  pendant  trois  ou  quatre  heures. 
La  cuiflon  faite  &  la  laufle  très  courte  pour 
-  QB^elle  puifTe  fe  mettre  en  gelée,  drefTez  la 
daube  dans  fbn  -plat  ,■  quand  elle  fera  prefquc 
cuite  ,  mettez  la  fauffe  par-dcfTus  ,  &  ne  fer- 
vez  que  quand  elle  fera  tout-à-fait  en  gélse 
pour  entrem,ets  froid. 


T)zs  ailes  ^  cuiffes  d'oye  ,  comment  les 
accommoder. 

Pour  faire  les  aîles  &  cuifTes  d'oye  de  façon 
qu'elles  Ce  confervent  long-tems,  vous  prenez 
la  quantité  d'oyes  que  vous  jugez  à  propos  5 
TOUS  les  flambez,  vuidez  ,  &  les  mettez  à  la 
broche  pour  ne  les  faire  cuire  que  jufqu'aux 
trois  quarts.  Ayez  foin  de  mettre  à  part  la 
graiiïe  qu'elles  rendront  en  cuifant.  Laiffcz  re- 
froidir les  oyes,  &  les  coupez  en  quatre  en  le- 
vant les  cuifles  &  faifant  tenir  Teftomac  avec 
les  aîles.  Arrangez  les  bien  ferrées  dans  uq- 
pot  de  grais,  en  mettant  entre  chaqae  lit  rrois 
ou  quatre  feuilles  de  laurier,  &  du  fel.  Fanes, 
iofldre  la.  graifTe  d'oye  que  vous  ayez  mis  4 
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patt ,  avec  beaucoup  de  fain  doux  ;  il  faut  qu'il  — " 
y  en  ait  alTez  pour  que  les  ailes  &  les  cuifTes  ^'^*, ^ 
en  foient  couverrcs.  Mettez-la  dans  le  pot,  ^ gn\,;„é^ 
ne  le  couvrez  avec  un  parchemin  que  vingt-  ;.^\ 
quatre  heures  après  que  le  tout  fera  bien  froid:- 
il  faut  les  conferver   dans  un  endroit  (te.  Or- 
dinairement elles  ne  fepréparent  de  cette  façon 
que  dans  les  endroits  où  elles  font  à  bon  mar- 
ché ,  principalement  en   Gafcogne   d'où  il  en 
vient  le  plus  à  Paris.  Lorfque  vous  voulez  vous 
en  fervir  ,  vous  les  tirez  du  pot  &  de  leur  graif- 
fe  à  mcfure  que  vous  en  avez  bcfoin  ;  lavez  les 
à  Teau  chaude  avant  que  d'en  faire  Pufage  que 
vous  voulez. 

Elles  fe  mettent  cuire  dans  une  petite  braife      tr... 
pour  les  fervir  avec  difterentes  faufles   &  ra-  d'œuvre, 
goiîts.  L'on  en  fert   fur  le  gril  après  les  avoir  oa     En- 
pannées  &  grillées ,  avec  une  faufle   claire    â  ^^^^* 
ïavigotte,  ou  une  rémoulade  que  vous  trouve- 
rez à  larticle  des  fauffes. 

Vous  pouvez  encore ,  étant  cuites  à  b  braife,  ^^^^^^ 
les  fervir  avec  une  faufîe  à  la  moutarde  faite 
(de  cette  façon.  Vous  mettez  dans  unccafferoie 
gros  comme  une  noix  de  beurre  manié  d'une 
pincée  de  farine  ,  une  cuillerée  de  moutarde  , 
deux  échalottes  hachées  ,  une  petite  pointe 
d'ail,  (el,  gros  poivre  ,  le  tout  délayé  avec  ua 
peu  de  bouillon:  faites  lier  fur  le  feu.  Servez 
fur  les  cuiffes  ou  aîles. 

Elles  fervent  aufli  a  faire  des  hauchepots  bc 
sL  garnir  des  potages. 


Canard  en  globe. 

Comme  le  dindon  en  balon ,  ci-devânt  pSge  Entr^*^ 
28 1. 
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,^'^*  Canard  à  la  Bruxelle. 

r»^^e«e  II  faut  Ic  iîambef  &  vuider.  Mettez  dms  le- 
corps  un  falpicon  fait  de  cette  façon  :  Coupez 
en  Hez  un  ris  de  veau  avec  du  petit  lard  biea 
entrelardé  ;  maniez  le  tout  enfuite  avec  perfil,. 
Ciboule,  champignons,  deux  écha.lottes,  le 
tout  haché,   peu  de  Tel,  gros  poivre.  Coufez 

Entrée.  ^^  canard  pour  que  rien  ne  forte  ,  ^  le  met- 
tez cuire  avec  une  barde  de  lard  fut  i'eftomach, 
un  verre  de  vin  blanc  ,  autant  de  bouillon  ,  deux 
oignons  ,  une  carotte  ,  la.  moitié  d'un  panais  ,. 
un  bouquet  garni.  Quand  il  cft  cuit ,  palTez  la. 

•y    un 


fiuffe  au  tamis  ;   dé^^raiiTez-U  i   mettez 


peu  de  coulis  pour  la  lier  ;  faites-la  réduire  aii. 
point  d'une  faufle  :  fervcz  fur  le  canard. 

Canard  en  daube,. 

Entre-      Comme  Toye  a  la  daube  jci-dcvant  page  îol 
mets, 
fcoid.  Canard  en  chaujjon 

Vous  le  défofîcz  ^farciffez  comme  le  canard- 
farci,  qui  fe  trouve,  page  î^J-  Enfuite  vous  le 
faites  cuire  avec  un  verre  ce  vin  blanc  &  au- 
tant de  bouillon  ,  un  bouquet  garni ,  fel  ,  gros, 
poivre.  Lorfqu' il  efl  cuit,  paiiéz  la  laufle  ail. 
tamis;  dégra.ilez-la,  Se  y  mettez  un  peu  de. 
coulis  pour  la  i:er;  faites  réduire  au  point  d'u- 
ne ûuile:  fervez  furie  canard. 

Canard  à  la  Bearncâfe, 

Faites-le  cuire  avec  un  peu  de  bouiîlon^ua 

^*^^^^' demi-verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  de  per- 

£lj  ciboule,  thioij  Uurier,  baiîiic,  deux  doux  dt: 
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girofle.  Mettez  dans  une  cafTerole  fept  ou  huit     ^^  ^^ 
^ros  oignons  coupés  en  tranches ,  avec  un  mor-  ^^^^,//^ 
ceau  de  beurre  ;  paffez-le^  fur  le  tea  en  les  re-  g„  ^/^,-^ 
tournani  fouv  ent  julqu'i  ce  qu'ils  l'oient  colorés>  rai. 
Mettez  y  une  bonne  pincée  de  farine;  mouil- 
lez avec  la  cuiffon  du  canard  ,•  faites  cu.re  l'oi- 
gnon &  réduire  à  courte  faude  :  dégrailTez-le  , 
&  y  ajoutez  un  filec  de  vinaigre.  Servez  fur  le 
canard. 

Canard  â  Vltalienne, 

Faites  cuire  un  canard  avec  un  demi- feptier  Entrée. 
^è  vin  blanc  ,  autant  de  bouillon  ,  Tel  ,  gros 
poivre.  Mettez  dans  une  calTerole  deux  cuil- 
lerées à  bouche  d'hnle  ,  perfil  ,  ciboule  ,  cham- 
pignons ,  une  gouffe  d'ail ,  le  tout  haché.  PaiTez- 
les  fur  le  feu  ;  met  ez  y  une  p!ncéc  de  farine  ; 
mouillez  avec  la  cuilTon  du  canard  ,  qui  doit  être 
«îégraifTée  &  paiTée  au  tamis  Faites  réduire  au 
point  d'une  fauffe  .  dégraiflez  la  avant  q^ae  da 
là  fcrvir  fur  le  canard. 

Canard  â  la  purée  verte.^ 

Faîtes  cuire  un  demi- litron  de  pois  fec  avec  Entre*. 
un  peu  de  bouillon  ,  un  peu  de  per(il  &  queues 
de  ciboufes  ;  enfuiie  vous  les  pafTez  en  purée 
fort  épaifTe.  Si  c'cft  des  pois  verds;  il  en  faut 
un  litron  ,  &  il  ne  faut  ni  perfil  ,  ni  ciboule 
Faites  cuire  un  canard  avea  du  bouillon  ,  l'el , 
poivre  ,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule  ,  thim^ 
laurier  ,  baiîix  ,  une  demi-goufle  d'ail  ;  deux 
doux  de  girofle.  Quand  il  e(t  cuit ,  pat^ez  lai 
fauffe  dans  un  tamis  pour  la  mettre  dans  la  pu- 
rée pour  lui  donner  du  corps.  Fai.es  réduire  la. 
"juréejufq^u'à  ce  q^u'ellc  ne  foit  ni  trop  claire  ni 
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trop  épaiiïe  ;  fervez  fur  le  canard.  En  faifant 

De  la.    cuire  vocre  canard  ,  vous  y  pouvez  mettre  un 
VeUtile^  morceau  de  petic  lard  coupé  en  tranches  ,  te- 
raL^"*'  "^"^  ^  ^^  coenne  ,  &  vous  le  fervez  autour  du 
canard.  Toutes  fortes  d'entrées  à  la  purée  ver- 
tes fe  font  de  même. 

Des  Poules  d'eau» 

Les  poules  d'eau  font  des  oifeaux  aquatiques» 
Il  y  en  a  de  plufieurs  efpeces  &  de  différen- 
tes groffeurs  -,  lessunes  ont  les  pieds  verdatres  ; 
d'autres  ,  couleur  de  rofe  ou  rouge  ;  elles 
fe  préparent  toutes  de  la  même  façon  ^ue  les 
canards. 

Des  Pigeons  cochois ,  de  volière  &  bifets. 

Les  gros  pigeons  cochois  ,  quand  ils  font 
blancs  ,  gras  Se  tendres  ,  fervent  à  faire  des 
plats  de  rôts.  Vous  les  fervez  bardés  ou  piqués  , 
fuivant  le  goût  du  maître  ;  vous  en  faites  auifi 
beaucoup  d'entrées  différentes. 

Gros  pigeons  de  plujleur S  façons. 

Si  vous  voulez  les  diverfifie»-  de  plufieurs  fa- 
çons ;  faites-les  cuire  dans  une  braifc  ,  comme 
Sa  langue  de  bœuf,  page  ^9. 

Quand  ils  feront  cuits  dreffez-les  dans  le  plai 
que  vous  devez  fervir  ;  mettez  autour  des  choux» 
ifleurs  cuits  dans  un  blanc  ,  &  fervez  par-deffus 
une  (auff    au  beurre. 

Une  autrefois  vous  mettrez  un  ragoût  de 
concombres  ,  ou  de  petits  oignons  ,  ou  de 
mon  tans  de  caidcs ,  comme  vous  le  jugerez  à 
propos. 


BoURGEOÏÎS. 

Des  ipetïts  figeons  de  volière. 
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îîs  fe  fervent  pour  plats  de  rôts  ;  faites  les '^'^?«"''' 
cuire  à  la  broche  enveloppés  de  lard  &  de  feuil»  ^*^ç^r 
les  de  vigne  dans  le  cems. 

Ils  fervent  auflî  à  faire  des  entrées  de  beau-  entrée. 
coup  de  façons. 

Si  vous  voulez  les  fervir  en  entrée  de  bro- 
che ,  vous  ,  les  flambez  &  vuidez,  hachez  leur 
foye  avec  .un  peu  de  lard  &  très-peu  de  fel  ; 
remettez  dans  le  corps  le  foye  avec  le  lard  3 
faites  les  cuire  à  la  broche  enveloppés  de  lard 
&  de  papier. 

Quand  ils  font  cuits  vous  les  fervez  avecdif"* 
fsrentes  fauffes  ou  différens  ragoûts , 

Comme. 


Sauffe    à  Téchalot- 


Saufle  à  la  ravigot- 


ée , 


SaufTe  au  beurre  , 
SaufTe      aux     petits- 
œufs  , 

Saufle  à  ritalieane. 


En  ragoût  vous  en  mette^. 


Aux  petits  pois. 
Aux  montans  de  Cât» 
des. 
Aux  laitues  farcies. 


Aux  morilles. 
Aux  moullerons. 
Aux  truffes. 
Aux    pointes    d'af- 
perges. 

Pigeons  à  la  Pourgeoife. 

Vous  les  échaudez  ,  vuidez  ,  &  trouflez  les 
pattes  en  «"edans.  Faires-ies  blanchir  un  mo-  ^^ 
ment,  &  les  retirez  à  l'eau  fraiche.  Epluchez- 
^ês  ,  <k  le*»  mettez  dans  une  caiïcrole  avec  du 
bouillon  ,  un  bouquet  garni  de  coures  fortes  ; 
des  champignons  ,  deux  culs  d'artichaux.cou- 
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pés  en  quatre  &  cuits   à  moitié  ,    fcl  >    poi- 
e. 
tn  "tné-      Qiiandilslont  cuits,  mettez- y  un  peu  de  cou- 
sr«;.  lis ,  &  fervcz  à  courte  faji^e. 

Si  vous  n'avez  point  de  coulis  ,  métrez  y 
une  liaifcn  de  trois  jaunes  d'œufs  de!  .yés  avec 
<lu  bouillon  ,  &  un  peu  de  perfii  haché. 

Compote  de  pigeons-. 

entrée  Ayez  des  petits  pigeons  échaudes  ,  les  pat- 
tes rrouflees  dins  !e  corps.  Fairc-les  blanchir  ; 
ôtez  le  Cou  &  les  ailes.  Après  les  avojt  éplu- 
chés ,  mettez-les  dans  une  callerole  avec  deur 
ou  trois  tiulf(*s  ,  fi  vous  en  avez  ,  des  cham- 
pignons ,  qijelc|ues  foyes  de  volai'les  ,  un  ris 
de  veau  bianch'  coupé  en  quatre  monceaux  , 
un  bouqaet  de  perlil  ,  aboule  ,  une  gonfle 
d*aii  ,  deux  doux  de  girofle  ,  du  bafil.c  ,  ua 
morceau  de  bon  beitrc  PalTez-lcs  (ur  le  feu  ; 
metcez-y  une  bonne  pincée  de  farine  ,  mouil- 
lez moii'é  jus  &  moitié  bou  lion  ,  un  verre 
de  vin  blanc,  Tel  ,  gros  poivre.  Laiflez  cuire  & 
réduire  à  coune  (aufle  ;  ayez  foin  de  dégraif- 
fer  :  en  -ervant  ,  un  jus  de  cjiron  ou  un  fiie: 
de  vinaigre  blarx  ,  qjae  le  tout  fou  cuit  à  propos , 
^  d'un  bon  feL 

Pigeons  au  bafilic. 

Bottée^  Prenez  de  petits  pigeons  que  vous  échaudes 
après  les  avoir  vu-dés  &  troufle  les  pattes  en 
dedans.  taNes  les  c  ■  re  dans  une  braife  com- 
mc  la  la^igue  de  bœut  ,  page  35).  en  mettant 
un  peu  pius  de  bafil  c.  Quand  \ïs  (on:  cuits  , 
setirez-les  de  la  braife  pour  les  me  ire  refroi- 
dir >.ti€ropez- le  s  enfuife  dans  deux  œufs  bat- 


rai. 
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ïfcf  Comme  pour  une  aumelette  ;  pannez-les  à  ^  ^^~ 
mcfure  avec  de  la  raie  de  pain  :  faites  les  frire  ,  yjaillt^ 
êc  fervcz  garni  de  perfil  frir.  ew^en»- 

Des  Pigeons  biiets. 

Vous  les  fèrvez  cammunément  en  fricaffée  ^ 
ou  fur  le  gril. 

Quand  ils  font  bien  en  chair  ,  on  peut  les 
faire  cuire  à  la  broche.  Ces  lorces  de  pigeons 
ne  lont  bons  que  pour  l'ordinaire  d'une  mai- 
fon  ,  parce  que  l'on  ne  prend  pas  garde  de  fî 
près  pour  le  goiit  &  la  bonne  mine. 

Pigeons  à  la  cr anodine  fjaujfe  au  verjus. 

Prenez  de  bons  pigeons  dont  vous  troufTc- 
rez  les  partes  en  dedans.  •>Ms  font  gros  vous- 
ïes  couperez  en  deux  ,  <1  non  vous  ne  ferez 
que  les  fendre  par  derrière  ,  &  les  ap;)lat!rez 
lans  beaucoup  caffer  les  os.  Faites  les  mari- 
r.er  avec  de  i'hu  le  fine  ,  lel  ,  gros  poivre  ,  per- 
lîl ,  ciboule  ,  champignons  ,  le  raut  haché.  Fai- 
tes leur  prendre  raflTaifonnemenc  Je  plus  que 
vous  pourrez  ,  &  les  panncz  de  nre  de  nain, 
Metrez-les  fur  le  \ir\\  ,  &  les  arrofez  du  reile 
de  lejr  marinade.  Faites-les  griller  à  peut  feu, 
&  d'une  belle  cou  eur  dorée.  Quand  ils  font 
cuits  ,  vous  les  fervez  avec  une  fauife  fiite  de 
cete  façon  :  Vous  mettez  un  oignon  coupé 
dans  un  mortier  avec  du  verju«:  ;  p  lez  bieti  le 
tout  enfemble  ,  &  en  faites  forcir  le  pi  is  de 
jus  que  TOUS  pourrez  ,  que  vous  merrez  avec 
boi.'llon  Tel  ,  ^tos  poivre  :  f-i'i-e»;  chiuffer  ,  8c 
fer.ez  l.nis  les  pigeons.  Les  mê  nés  pigeons 
fe  (c'vear  fans  verjus  ,  en  me' tant  une  autre 
iUufle  claire  &  un  peu  piquante  ;  à  la  plaça 
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'  (i'huile  ,  vous  pouvez  vous  fervir  de  beurie  ^ 

Vo'l  lîle  ^^^'^•^o^*>  o^  bonne  gTaiHe  du  pot. 


??««- 


'«^  Figeons  en  matelotte. 


t 


TEjauét.  Prenez  des  pigeons  de  moyenne  gro^eut  ; 
cchaudez  ;  &  les  pactes  trouvées  en  dedans  , 
>jflez-les  dans  une  caflerolc  avec  un  peu  de 
)eurre  ,  une  douzaine  de  petits  oignonj  blancs, 
«jie  vous  aurez  fin  cuire  un  demi-quart-d^heu- 
le  dans  de  i'eau  pour  les  éplucher.  Alertez 
avec  un  quarteron  de  petit  lard  bien  entre- 
lardé ;  coupez  en  tranches  ,  un  bouquet 
garni  ;  enfuiie  vous  mettez  une  pincée  de  fa- 
rine ,  &  mouillerez  moitié  bouillon  &  moitié 
vin  bbnc.  Quand  vos  pigeons  feront  cuits  & 
réduits  à  peu  de  faude  ,  mettez-y  une  liaifon 
de  trois  launes  d'œufs  ,  avec  un  peu  de  lait  > 
en  fervant  ,  il  faut  mettre  un  filet  de  ver- 
jus. 

Va.u>s  pouvez  les  accommoder  de  la  mê.ne 
lïiçon  que  les  pigeons  cochois  Scies  pigeons  de 
volière. 

Pigeons  au  ragoût  d'écrevijjes. 

Ayez  trois  ou  quatre  moyens  pigeons  échaa^ 
àés  ,  que  vous  faites  b'anchir  après  les  avoir 
vuidés.  Fendez- les  un  peu  fur  le  dos  pour 
que  cela  leur  élargifîe  un  peu  l'eftomach ,  &z 
les  faites  cuire  avec  un  peu  de  bon  bouillon 
&  un  verre  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  de  per«=. 
fi\  ,  ciboule  ,  une  goufTe  d'ail ,  deux  doux  de 
girofle  ,  Tel  ,  poivre.  Quand  ils  font  cuirs  , 
mettez  dans  une  cafTerole  de^  champignons  , 
gros  comme  la  moitié  d'un  oeuf,  de  bon  beur<. 
ïe,  une  douzaine  d'écrevifTes    épluchez  ;  paG* 


*c->les  (ur  le    feu  ,  &  y  ir.ertfZ  une  pincée  de  '^ 

far  ne.  Mouillez  avec  la  cuiflon  des  picreons  ,    .rf  '* 
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que  vous  pallez  au  tamis,  raiies  Douill:r  le  ra-         '  ^ 

A  'il  j  1  rt  "*  ^e»*-* 

gcuî  une  deir»i- heure  cju  il  ne  refte  que  peu  raU 
de  (atifle  ;  ajoutez' y  une  liaifon  de  t*o.s  jau- 
nes d'œufs  avec  He  la  crème  ,  un  peu  de  muf- 
cade  ,  &  une  petite  p'ncée  de  perfil  hache 
tres-fin.  Fanes  lier  (ans  bouillir,  (ur  un  inoyeti 
feu  en  remuant  toujours,  h  gourez  les  pigenns 
pour  les  drefîer  dans  !e  plat  ç^'C  vou'-  devez 
îcrvir  i  mettez  deffus  le  ragoiu  d^écteviiTes» 

Pigeons  aux  fines  herbes, 

Echaudez  quatre  pigeons  un  peu  forts  ;  vuî- 
^ez-les  &  trouiîez  les  pattes  en  dedans;  fa  i- entres, 
tcs-les  blanchir  un  inftant  à  Teau  bouillante. 
Apre!»  les  avoir  épluchés  vous  les  fendez  à 
jno'.f'.é  derrière  le  do-s  pour  les  app'atir  un  peu. 
]Vlettez-les  dans  uns  caflerole  avec  les  foyes 
iachés  ,  un  morceau  de  beurre  manié  d'une 
bonne  pinc  a  de  faune  ,  lel  ,  gros  poivre  , 
champignons  ,  écha^otrçs  ,  periîl  ,  ciboule  , 
une  demi  gou0e  d'ail  ,  le  tout  haché  très  fin  , 
une  dcm.i- feuille  de  laur  er  ,  thim  >  bafilic  han- 
che comme  en  poiuire.  Faites  migeoter  une 
demi-heure  (ur  un  petit  feu  ,  &  vous  y  met- 
tez enfuite  un  demi  verre  de  vm  blanc  &  au- 
tant de  bouillon  :  rachevez  de  faire  cuire  à  pe- 
tit feu  î  dégraiflez  ,  &  fervez  à  courte  iauf-*' 
fe. 

Pigeons  enfurprife. 

Prenez  cinq  petits   pigeons  que  vos  échau- Entres- 
«3ez  ;  vuidez  &  troUflez  les  pattes  dans  le  corps. 
Mettez   les  foyes  à  part  -,   fai'e^   blanchir    un 
kiitant  les  pi^^cons  â  Teau  bouillance.  Après 


0n 


M-i  LaCuisiniîXb 

"-^  les  avoir  retirés  ,  vous  mettez  dans  là  mJm^' 
^'  ^«  eau  cinq  belles  laitues  pommées  ,  &  les  fanes 
/*",  bouillir  un  bon  quart -d'heure.  Retirez -les  à- 
ifai,  i*eau  fraîche  pour  les  prefTer  fort  ,  quM  ne 
refie  pouu  d'eau.  Ouvrez-les  en  deux  lans  dé- 
tacher les  feuilles  ;  mettez  deffus  une  petit© 
farce  faite  avec  les  foyes  des  pigeons  ,  perlîl, 
ciboule  ,  cinq  ou  (ix  feuilles  û^'eftragon  ,  un 
peu  de  cerfeuil ,  deux  échalotes  ,  le  coût  ha- 
ché trè^  fin  &  mêlé  avec  un  mctceau  de  beur- 
re ou  du  lard  rappé  ,  (cl  ,  gros. poivre  ,  lié  de 
deux   jaunes  d'œufs  .  enfuiie  vous  mettez    les 

Î)igeons  ,  &  les  enveloprez  avec  chacun  une 
auue ,  de  f^çon  que  l'on  ne  les  voie  point. 
Ficeiez-îes  &  les  mettrez  cuire  avec  un  bouil- 
lon un  peu  gras  ,  un  bouquet  de  perfîl  ,  cibou- 
le ,  deux  doux  de  girofle  ,  deux  oignons  ,  une 
carotte  ,  un  panais,  Tel  ,  poivre  j  faites-lescui- 
Te  une  heure  a  perii;  teu.  Quand  i  s  font  cuits  , 
égoutez  les  pigeons  ,  &  les  déficelez  ,  efTuycz- 
les  de  leur  grailîc  avec  un  linge  :  fervez  def- 
fus  un  bon  coulis  de  veau  ;  fi  vous  n*avez  point 
de  coulis  ,  miCtcez  un  peu  moins  de  lel  dans 
lacuifTon.  Paffez  la  faufîe  au  tamis  &  la  dégraif^ 
lez  ;  faites  la  réduire  au  poinc  d'une  faufTe  ,  êC 
y  mettez  gros  comme  une  no:x  de  beurre  ma- 
nié de  farine  ,  avec  deux  la.ines  d'œufs  :  fai- 
tes lier  (ur  le  feu  lans  bouillir.  Servez  les  pigeons 
enveloppés  des  laitues. 

Pigeons  aux  petits  pois. 

Entrée.  Prenez  trois  ou  quatre  pigeons ,  fui^ant  qu'ils 
font  gros  echaudez-'e9  &  'es  fa'rcs  •  blanchir. 
S'ils  font  gros  ,  vous  les  conoez  en  deux  après 
avoir  troufTé  les  patres  en  dedans.  Me-^ez-Ies 
<àins  une  cafTerole  avec  udt bon  morceau  de  beuj». 
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ffe  ,  un  litron  de  pents   pois ,  un  bouquet  de 
oerlî!   ,  c.boule    Palfez-les   fur   le   feu  ,  &  y   ,,.J^ 
neccez  une  pinece  de  rârine.  iVlouillez  avec  un  ^„    ?«««- 
veire   d'eaa  ,   faices  cuire^à  périt  feu    Quand  nîi. 
ils  Ibnt  cuics  &  qu'il  n'y  a  plus  de  raulIe,vous 
y  mettez  un  peu  de  (ei  tin  ,  une  liailon  de  deux 
œiifs  avec  de  la  crème  :  fiites  lier  fur  ie  feu  fans 
Lotrllir    Servez  à  courte  fauffe. 

Si  vous  voulez  les  mettre  au  roux  ,  en  les 
pa'Jant  vous  y  nietcrez  un  peu  plu?  de  farine  , 
éc  n-ioaillerez  motte  jus  &  moitié  bouillon. 
L  1  iTez  cuire  &  réduire  julqu'à  ce  quM  n'y  ait 
cju  ;  peu  de  faufle  bien  Ixe  ,  &  vous  y  mettrez 
le  Ici  un  m-oraent  avant  que  defervir,  &  gros 
comme  une  noilette  ,  de  lucre  fin. 

Fij^tons  aux  afpeîges  en  petits  pois. 

Coupez  de  petites  afperges  en  petits  pois;  ^^uôs 
i!  r'en  faut  prendre  que  le  tendre  ,  &  ne  point 
continuer  à  couper  autîî-tôt  que  le  coureau  ré- 
fute. Lorfque  vous.cn  aurez  la  valeur  d'un  li-« 
tron  &  demi ,  mectez-les  dans  l'eau  fraîche  pour 
le'^  liver  plu(îeurs  lois  ,  crainte  qu'elles  ne-cro- 
q     -^t     vous  les  ferez  blanchir  un  demi-quarE- 

.  d'heure  à  l'eau  bouillante.  Retirez  les  à  l'eau 
fraîche  ,  &  ies  faue^  égouter  ;  enfuite  vous  les 
accommoderez  de  la  même  façon  que  les  pi- 

,geoiis  aux  petits  pois  ,  à  cette  difFére:icc  que 

,  dans  le  bouquet  rous  y  mettrez  un  peu  de  faiicu 

.  te  &  deux  doux  de  girofle. 

Pigeons  au  court-bouillon. 

Ayez  trois  ou  quatre  gros  pijreons  que  vous  Entrée' 
"iflambez  &  vuidez    ;  troulTez  les   patres    dans 
■le  corps  ;  lardez-les  d^  gros  lard  ,  &   les  met- 
;.çei  dans  uae  nurmicte  jufte  ï  leur  grandeur^ 
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avec  un  bouquet  de  pe-fu  ,  ciboule  ,  une  ^oiiC- 
(e  d'ail  ,  deux  échalocces  ,  deux  doux  Je  gi- 
rofle >  une  feuille  de  laurier,  thim  ,  balilic  » 
f^^°  un  panais  ,  une  calotte  ,  deux  o:^.ions  ,  gros 
comrt.c  la  mor  é  d'un  œuf  de  beurre  ,  (el , 
poivre;  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc 
&  au  anc  de  bouillon  :  fa  tes  eu  re  à  pecit  feu. 
Lorftjue  !es  p  geons  flechlfent  fous  le  doigt  , 
vous  partez  ia  faulTe  au  tamis  ,  &  la  faites  ré- 
duire il  eiie  elt  trop  lon^^ue  ;  mettez-y  une 
dc-m  -cuilerée  le  verjus  ou  un  iiiet  de  vinai- 
gre :  fervez  lur  les  pigeons. 

Pigeons  â  la  fainte-Menehoult, 

Prenez  trois  gros  pigeons  que  vous  vnidez  î 
laiflcz  le*'  foyes  ,  tronlTez  les  partes  dans  le 
Entrée  corps  ;  faites-  les  refaire  ,  &  épluchez.  Métrez 
dans  une  calTerole  gros  comme  un  (jEut  de  beur- 
re man  c  avec  deux  pincée^  de  farine  ,  du  perfil 
en  branches  ,  ciboule  enciere  ,  deux  oignons 
en  tranches  ,  zeftes  de  carottes  &  panais  , 
une  goufie  d*ail  entière  ,  trois  doux  de  giro- 
fle ,  fel ,  po'vre  ,  une  feuille  de  laurier,  thim  , 
balilic  mouliez  avec  trois  poifTons  de  lait. 
Fauc^  bou'Uir  ,  &  enfuite  vous  y  mettrez  les 
pigeons  pour  les  faire  cuire  à  très  petit  feu  pen- 
dant: une  heure.  LorfquMs  font  cuits  ,  retirez- 
les  pour  les  égouier  ;  enlevez  le  gras  de  la 
fainte-Menehoult  pour  le  mettre  fur  une 
affetre  ;  trempez  y  les  pigeons  ,  &  le^  pan- 
nez  à  raefure  .  faites  griller  de  bel  e  couleur  , 
en  les  arrogant  avec  le  reftint  du  gras  où  vous 
les  avez  t^emp^s  fervez  à  lec.  Vous  mettrez 
une  (luffe  '■emonladc  ùans  U  faufTiere  ;  la  fa- 
çon de  la  fiire  le  iiouve  dâQS  l'aiticle  des 
lâufTcs. 
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PLeons  à  la  Mariane,  ^^  i^ 

Pîéparcz    trois  pigeons  comme   les  précc-  '"î*"'" 
dents.    Applaiiffez    les  un  peu  avec  ie  coupe    u^'l'^. 

o         I  I  A  t  tUUGC 

ye:  ,  &  les  nieriez  dans  une  callerole  avec 
deux  cuillerées  d'huile  ,  un  verre  de  bouilfon  , 
fel ,  gros  poivre  ,  deux  feuil  es  de  laurier.  Fai- 
tes les  cuire  (ur  des. cendres  chaudes  pnuz 
qu'ils  bouillent  bien  doucement.  Lor(~qu^i  flé- 
ch'ffent  fous  le  doigt  ,  drefiez-les  dans  le  piat 
que  vous  devez  fervir  après  les  avoir  égourés 
&  efluyés  de  leur  gra'iTe.  Ocez  les  feuilles  de 
laurier  de  la  faufTe  ,  &  la  dégraifl'ez  ,  merrez 
y  un  anchois  haché  ,  trois  échalottes  &  une 
pincée  de  câpres  ,  le  tout  haché  ,  de  la  muf- 
cade  ,  gros  comme  une  noix  de  beurre  ma- 
nié d'une  bonne  p'ncée  de  farine  :  faites  lici 
fur  le  feu  ,  &  fervezdefTus  les  pigeons. 

Pigeons  en  fricandeau. 

Après  avoir  piqué  tout  le  de  (Tus  de  vos  pi- Entres» 
geons  avec  du  lard    fin,   vous   les    faites  cuire 
&  glacez  tout  comme  le  fricandeau  de  veau  à 
là  Bourgeoi'.e  >  que  vous  trouverez  page  m. 

Pigeons  en  fricajfée  de  Poulets, 

Couper    «ie   gros  pigeons  en    quatre  mor-  Entrée» 
ceaux  ,  &:  des  moyens  par   la    moitié  ,  enCuitc 
vous  les  ferez    cuire  de  la    mène  façon  que  la 
fricaffce  de  poulets  ,  qui  cfl  expliquée  cidevanc 
page  163. 

Pigeons  aufoleil. 

Ayez  des  petits  p'geons  naiflans  bien  échau- Entrée. 
dés.  Après  les  avoir  vuiJés,  d  f^ut  leur  Uiflsjr 


4 


-^■è  La    Ccisiniere 

"  1er  ailes  ,  k  têce  ,  les  pattes.  PûiTez    à  diâCim' 

J^'  !^    une  brocherte  en  travers  des  cuifTcs  pour  em- 

Volatile       />    t  )    X  )  '  \        r     r 

tn  séné-  Pocher  qu  eLes  ne  s  ecanent  trop  en  les  faitant 
■  rai.  blanchir  un  inftant  à  Teau  boailiante.  Après  les 
.avoir  bien  épluchés  vous  les  mectez  cuire  dans 
une  caflerolc  avec  un  verre  de  vm  b^anc  ,  un 
bouquet  de  perfil  ,  ciboule  ,  une  goufTe  d'ail , 
deux  doux  de  girofle  ,  fcl  .  gros  poivre  ,  un 
pecic  morceau  de  beurre.  La  cuiffon  faites  , 
vous  les  égouttez  &  laifTez  refroidir  pour  les 
tremper  enfuite  dans  une  pâte  ,  &  les  faire  frire 
de  belle  couleur  j  fervez  chaudement  avec  du 
perfil  frit  autour.  Cette  pâte  fc  fait  en  nnettanc 
dans  une  cafTerolc  deux  poignées  de  farine  , 
du  Tel  fin  ,  un  pej  d'huile  ,  &  vous  y  mettez 
peu  â  peu  du  vin  blanc  pour  délayer  la  pare 
jufqu'à  ce  qu*elle  fou  ni  trop  claire  ni  trop 
épa.ffe;  c'cft  a-dire  ,  qu'il  faut  qu'elle  file  ea 
là  vcxianc  de  la  cuillier. 

Pigeons  en  fur 'toute 

-fs»*riM  Vous  faites  un  rai^out  comme  aux  pieeoflS 
a  la  courgeoilc  ;  re.:uii  a  courte  lauile  ,  met- 
tez-le refroidit .  enfuite  vous  prenez  le  plat  qiie 
vous  devez  fervir  ,  qui  doit  aller  au  feu.  Met- 
tez dans  le  fond  une  bonne  farce  de  viande  • 
arrangez  le  ragoût  de  pigeons  delTus  ;  couvrez- 
le  enfuite  avec  de  la  même  farce  que  deffous  , 
de  façon  que  l'on  ne  voie  point  le  ragoût.  UniCi 
fez-le  avec  un  couteau  trempé  dans  de  l'œuf. 
'Pannez  avec  de  la  mie  de  pain.  Faites  cuire  ûef« 
fous  un  couvercle  de  tourtière  jufqu'i  ce  qu'il 
foit  d*une  belle  couleur  dorée  }  égoutez  en  la 
graifle.  Servez  delTus  une  bonne  faufle  d'uQ 
coulis  clair. 


'Figeons 
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Pigeons  en  timbale,  D*/« 

Faites  un  ragoiit  de  pigeons.  Quand  il  c(ï«"£<'"^'- 
'fini  de  bon  goiic  &  froid  ,  mettez-les  en  tim-  '''*^" 
baie,  comaie  il  fera  .expliqué  à  l^article    de   la  Entrcci 
pâtifTerie,  ou  vous  trouverez  toutes  fortes  de 
'timbales. 

Pigeons  aux  tortues. 

Vous  coupez  la  tête  &  les  pattes  a  des  ter-  Entrer 
loës  ,  &  les  faites  cuire  avec  du  vin  blanc  , 
bouillon,  un  bouquet  garni j  enfuite  vous  les 
ôcez  de  leurs  coquilles.  Ayez  (bin  d'ô:cr  les 
aniers;  mettez  .es  cortucs  dans  un  ragoût  de 
pigeons  fini  de  bon   goût. 

Pigeons  en  tourte. 

Voyez  l'article  de  la  phifTeric.  EnticCn 

Pigeons  à  la  poêle. 

Plumez  &  vuidez  des  petits  pigeons,  laiffez  c.^^jrç^ 
'leur  les  patres, &  leS' faites  refaires  Icgérement  fur 
le  feu.  Paflez  les  dans  une  Cifferolc  avec  un  peu 
de  bon  beurre  ,  perfil  ,  ciboule,  clumpgnons  , 
une  pointe  d'al ,  le  tout  haché  ,  fel ,  gros  poivre} 
cnfuite  vous  les  mettez  avec  tout  leur  aiîaifon- 
nement ,  dans  une  cafTerole  foncée  de  tran- 
ches de  veau  ,  que  vous  avez  fait  blanchir  uft 
inftantàl'cau  bouillante.  Mettez-y  un  demi- 
verre  de  vin  blanc.  Couvrez-les  de  bardes  de  lard 
'£(:  d*uBe  leuille  de  pjp'er  blanc.  Mettez  un  cou- 
vercle fur  la  caflerole  ,  &  les  fates  cuire  à  périt 
feu,  qu'ils  ne  faOep'  que  migeotcr;  enîuicc 
vous  dcgra  ffez  a  cuifTon  :  mcrrcz  y  un  peu  dc 
■coulis  pour  la  lier.  Servez  lu:  les  pigeo.is. 
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■D'  ''«  Fwtons  en  hatelet. 

VoiaU'e  ^ 

en  gène-  Vous  VOUS  fcrvcz  d'un  ragoûr  de  pigeons  (jiic 

^^^  Ton  a  dcifervi  de  la  table.  Aleitez  daus  :e  ragoiic 

Entrée  iJn  morceau  de  beurre;  faites  le  cl;auffer  ,    & 

ou  pour  le  mieux,  mettez-y  deux  ou  trois  jaunes 

hoib     d'oeufs  :  enfuite    vous   embrochez  le  :out   dans 
e  œuvre    ,  i        i  ,-  yen  ^ 

de  petits  hatelets  :  taites  tenir  la  lauue    après. 

Pannezles,  &  les  fanes  gnJer  de  belle  couleur; 

fervez  fans  faulîe. 

Pigeons  en  crépine. 

Iiuree.  Ayez  cinq  petits  pigeons  échaudés  &:  blan- 
chis un  mitant  à  Teau  bouillante.  Après  leur 
avoir  trouffé  les  pattes  dans  le  corps  ,  faites-les 
cuire  une  demi  heure  avec  un  peu  dclouillon, 
un  demi- verre  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  de 
perfil,  ciboule,  une  demi  goufTe  d'ail,  thim  , 
laurier ,  bafilic ,  deux  doux  de  girofle  ,  feî ,  poi- 
vre ,  enfuite  mettez  :es  refroidir.  Faites  une  far- 
ce avec  de  la  ruelle  de  veau  ;  gra.fle  de  boe;.:f , 
mie  de  pain  defléchée ,  avec  du  lait  ou  de  la 
crème,  ^  crfil ,  ciooule  ,  champignons  hachés, 
fel  ,  poivre.  Liez  de  trois  jaunes  d'œufs  ,  Se 
les  blancs  fouettés.  Enveloppez  chaque  pigeon 
avec  cette  farce  &  un  morceau  de  crépine  en- 
iuiie.  Faites  tenir  la  crépine  avec  de  Toeuf  bat- 
tu; pannez-lcs  par-defTus,  &  les  mettez  pren- 
dre couleur  dellous  i.n  couv-ercle  de  courtière 
pendant  une  demi-  heure  ,  à  petit  feu  ,  pour  que 
la  farce  a:t  le  fems  de  cuire.  ElTi-yez-Ies  de 
leur  graille,  &  les  fervez  avec  la  iauiTe  de  la 
cuifTon  des  pigeons  que  vous  dégrailTez.  Paf- 
fez  au  tamis  :  ajou:ez-y  un  peu  de  coulis  pou2 
U  lieio 
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Pigeons  en  beignets.  jy^    ^^ 

Servez  vous  de  ceux  que  l'onadéfervi  6t  la  ^olailU^ 
table.  Coupez  les    par    moitié,  &    leur   faites  ^"'S^"** 
prendre  goùc  dans  un  aiTaironnemcnt.  Meciez 
les  refroidir:  enfuitevous  les  trempez  dans  une  '^""^^' 
pâte  ùite  avec  de  la  farine  ,   vin    blanc  ,    une 
•Cuillerée  d'huile  &  du  fel:  faites-les  frire.  Ser<» 
vez  garni  de  perfil  fric. 

Pigeons  à  la  Dauphine. 

Ce  font  des  petits  pigeoss  échaudés  que  Ton    Entrée. 

I  fait  cuire  entre  des  bardes  de  lard  ,  un  peu  de 
bouillon,  une  trjnche  de  citron,  un  bouquet  > 
&  vous  les  fervez  enfuite  avec  des  ris  de  veau 

1  glacés  comme  des  fricandeaux.  Voyez  frican- 

I  deau  ci-deffus  ,  page  .  37. 

CHAPITRE   IX. 
DU  GIBIER  en 


N 


général. 

Dus  comprenons  fous  le  nom  de  gibier, 
les  faifjns  &  faifandeaux,  les  canards  fau- 


vages ,  appelles  oifeaux  de  rivière. 


Du 

Gibier^ 


Les  farcelles  , 
Les  rouges  , 
Les  allebrans: 
Les  alouettes,  apel 

îées  mauviettes, 
Les  bécafTes, 
Les  bécalTines  , 
Les  bécots  , 
Les  cailles  &  caille- 

îcaux  , 

Les  guignards, 
Xcs  orcoUns, 


Les  ramiers  &  rame- 

Les  perdreaux  roa«« 
;çs  , 
Les  perdreaux  gris , 
l  es  merles  , 
Les  grives , 
Les  gelinotes, 
Les  pluviers  , 
Les  rouges  gorges. 
Les  vanneaav. 


G-.bier. 


rEntrce. 
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Du  gibier  à  poil  j  les^hévies  &  levreauï.i 
les  larins  &  les  lapreaux. 

De  la  Vtnaifon, 

Sous  le  nom  de  venaifon  ou  viande  noire  j 
l'on  y  comprend, 


Le  chevreuil  , 
Le  dain  , 
Le  faon , 
Le  cerf. 


La  biche  , 

Lefan^liei&lemar» 
caiTiQ. 


Voici  Ici  façon  d'accominoder  toutes  fortes 
de  gibier  &*  venaifon. 

Des  Faifans  ,  comment  les  fervir. 

Les  faifans  &  faifandeaux  fe  {ervent  ordinai- 
rement pour  roc. 

Vous  les  yuitlez  &  piquez  ;  faires-les  cuire  à 
la  broche ,  £<  les  lervez  de  bel  e  couleur. 

Vous  les  fervez  auili  en  entrée  de  broche; 
pour  lors  vous  les  faites  cuire  à  la  broche  avec 
une  petue  tarce  de  leurs  foyes  ,  que  vous  faites 
en  les  hachan-  avec  Urd  râpe,  perfil  ciboule 
hc^chcs  ,  fei  .  gros  poivre.  Envel.>ppez-les  de 
bardes  de  lard  &  de  papier,  &  les  fervez  avec 
une  faufTe  à  la  Provençiie,  ou  autre  petite 
faulîe  dans  le  goik  nouveau. 

Vous  en  fauesau/fi  des  pàiés  cKauds  &  froids, 
ou  en  terrine. 

Des  Canards  fauvages  ,  .comment  les 
fervir. 

Les  canards  fauvages,  ou  oifeauT  de  rivière, 
la  femelle  eflimée  la  meilleure,  fe  fervent  or- 
dinairement pour  rô"  ,  faTS  é:re  p-qaés  ni  b*r« 
4is.,  après  les  avoir  flambés  &  Yuidés» 


Bourgeois?.  ^^t 

Vousen  faites  a.ifli  des  entrées  étant  cuits  a     ...   ■— 
k  broche;  &   refroidis,  vous  en  tirez  des  lî-  /^» 
lets  ,  que  vous  meaez  en   différences  fauiTes  ,  G'^"»"- 
comme  au  jus  (forange  ,   aux  anchois  &*  câ-  Enuc«- 
près  ,  ^  jdimis  que  vous  trouverei  à  l'articU 
des  aloue.us. 

Des    rouges  ,   farcdles  ,    allehrans  ^ 
comment  Les  accommoder. 

les  farcelles  (t  font  auffi  cuire  a  la  broche  ;^ 
£ambées  &.vuidées>  fans  être  piquées  ni  bar-^ 
dées  ,  &  fe  fervent  pour  rô:5. 

Si  vous  voulez  les  mettre  en  entrée  ,  en- 
yeloppez- les  de  papier,  &  les  fervez  avec 
aragout  d'olives  j  ragoût  de  montans  de  car- 
dons , 

Aux  navets,  j      Ou  faufTe   à  la  ro- 

Aux  truffes  ,  |  cambolle. 

JLer  Rouges  Ce  fervent  ordinairement  pour 
un  excellent  plat  de  rôt  après  les  avoir  flambes 
&  vuidés. 

Les  Allehrans  fe  mangent  comme  les  far^ 
celles. 

Alouettes  de  plujleurs  façons. 

Les  alouettes  fe  mettent  cuire  a  la  brocKe 
piquées  ou  bardées  ,  moitié  Tun  &  moitié  Tau- 
tre.  Vous  ne  les  vuidezpomt ,  &  me  tez  deflous 
des  rôties  de  pain  pour  en  recevoir  ce  qui  en 
tombe. 

Servez  les  alouettes  fur  les  rôties  pour  un 
plat  de  rôr. 

Elles  fe  mettent  auflî  de  plufieurs  façons 
pour  entrée. 

Elles  fe  fervent  en  tourte.  Pour  lors  vous  les 
^dezi  6te2  CD  le  gigier,  &  le  refte  mettez;. 

R  iij 
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m  "  le  avec  du  lard  râpé  dans  le  fond  de  la  tourre,- 
Du  &  mettez  dedus  les  allouettes  après  leur  avoir 
Gibier  ^i^  les  pattes  &  la  tête  ,  &  que  vous  les  avez 
paiTées  lur  le  feu  dans  une  callerole  avec  ua 
peu  de  bon  beurre,  perfi!  ,  ciboule  ,  champi- 
gnons, une  pointe  d'ail,  le  tout  haché  &  laiflé 
tefro'idir. 

Vous  finirez  la  tourte,  comme  il  fera  ex- 
pliqué à  l'article  général  des  tourtes. 

Alouettes  enfalmis  à  la  Bourgeoife, 

Hors  Elles  fe  fervent  en  falmis  à  la  bourgeoife 
â'œuvrc.  quand  elles  font  cuittes  a  la  broche.  Vous  vous 
fervez  de  ce  les  que  i*on  a  défervies  de  la  ta- 
ble ;  vous  leur  ôcez  les  têtes  &  ce  qu'elles  ont 
(dans  le  corps.  Jetiez  le  gigier,  &  le  refte  fer- 
vez-vous  en  avec  les  rôties.  Pilez  'e  tout  dans 
un  mortier  ;  délayez  ce  que  vous  avez  pilé 
avec  un  peu  de  bon  bouillon  ;  pafTez-le  à  l'é-  ] 
ramine  ,  Se  aflaifonnez  ce  petit  coulis  de  fel  ,^ 
gros  poivre  ,  un  peu  de  rocambole  écraféci  un 
iilct  de  verjus.  Faites  chauffer  dedans  les  alouet- 
tes fans  qu'elles  bouillent,  &  fcrvez  garni  de 
croûtons  frits. 

Toutes  forces  de  falmis  à  la  bourgeoife  fe 
font  de  la  même  façon,  en  prenant  les  débris 
<ou  les  carcafTes  pour  les  faire  piler. 

Alouettes  en  ragoût. 

ïntrée.  Ayez  une  douzaine  d'alouettes  ,  que  von? 
plumez  ,  flambez  &  vuidez.  Trouffez  les  pat- 
tes pour  les  faire  paffer  dans  le  bec,  comme 
pour  rôt  PafTe- les  dans  une  cafferoîe  fur  le  feu 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  garni, 
des  champignons 3  un  lis  de  veau  ^  mettez-y 
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yne  bonne  pincée  de  farine.  Mouillez  avec  un  "^ 
verre  de  vin  blanc  ,  du  bouillon  Ôc  du  jus  ce  g,^,/^ 
quM  en  faut ,  pour  donner  couleur.  Faites  bouil- 
lir &  réduire  .lu  point  d'une  lauffe  l:ée  ,  dégraif- 
fez  &  aflaifonnez  de  fel ,  gros  poivre.  Ce  mê- 
me ragoïît  étant  défervi  de  la  table  fe  peuE 
n:ie:tre  en  caijfes.  Vous  foncez  le  plat  que 
vous  devez  fervir  avec  une  bonne  farce  de 
viande.  Mettez  le  ragoiit  delTus;  couvrez-le 
avec  de  la  même  farce.  UuifTez  avec  un  cou- 
teau trempe  dans  de  l'œuf;  panncz  de  mie  de 
pain.  Faites  cuire  deflous  un  couvercle  de  tour- 
tière ;  enfuite  vous  égoutez  la  graifle,  &  met? 
tez  dans  le  fond  une  fauffe  d'un  jus  clair. 

Des  Ramiers  &  Ramereaux. 

Les  ramiers  &  ramereaux  font  une  efpece 
de  pigeons  fauvagcs  qui  fe  fervent  pour  d'ex- 
ccUcns  plats  de  lôcs. 

Vous  les  piquez  &  faites  cuire  de  belle  cou- 
leur,-  vous  en  faites  auflî  des  entrées  de  plu- 
sieurs façons.  Vous  n'avez  qu'à  confulter  l'ar-î 
licle  des  pigeons. 

Des  Perdreaux  f  comment  les  dijiinguer 
des  Perdrix. 

Les  perdreaux  gris  fe  connoiffent  d'avec  îi 
perdrix  ,  quand  ils  ont  la  première  plume  de 
Taîle  pointue  ,  le  bec  noir  &  les  pattes  noires; 
vous  ères  Cûr  qu'ils  font  jeunes  :  pour  la  bonté, 
il  faut  diftmguer  la  fraîcheur  &  le  bon  fumet. 

Les  perdreaux  rouges  fe  diflinguent  à  la 
première  plume  de  l'aîle  ;  il  faut  qu'elle  loi: 
pointue ,  &  tant  foit  peu  de  blanc  au  bout. 
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Comment    accommoder    les   Perdreaux. 
G'  Perdix, 

Les  percireânx  fc  fervent   pour  rôrs  ;   vous 
ïmrcc.    ]cs  plumez,  vuidez  &  piquez  ;  faites-les  cuire 
^e  belle  couleur. 

Si  vous  voulez  les  fervir  pour  entrée  ,  vous 
les  flambez,  vuidez  ,  ôc  faites   une   petite  farce 
«le  leurs  foyes  avec  du  lard  râpe  ;  un  peu  de  (cl, 
,  perfil  ,&  ciboule  hachés.   Mettez   cette   farce 

»  ^ns  le  corps  5  coi.fez-lcs  pour  que  rien  ne  (or- 

te,  &  'eur  croulTez  les  pattes  fur  l'eilomac.  Fai- 
tes-les refaite  dans  une  cafierole  fur  le  feu  , 
avec  un  peu  de  beurre  ;  faites-les  cuire  à  la 
broche  enveloppés  de  lard  &  de  papier. 

Quand  ils  font  cuits  vous  les  fervez  avec  telle 
CauHe  ôi.  ragoût   que  vous  jugerez  à  propos  , 

Comme  : 

San  (Te  à  la  carpe,      i     Ragoûts  de   truffes. 
SaufTe  à  i'efpagnole.  !      Ragoûrsde  montans. 
Saufleauxzellesd'o-        Ragoûts  d*olives. 
fange,  Ragoûts    au    falpi- 

Sauffe  à  la  Sultane,   con. 

Vous  trouverei  les  faujjes  à  Varticle  des 
faujfes  ,  Cr-  les  ragoûts  à  V article  des  ragoûts. 
Vous  mette\  aujji  les  perdreaux  fur  le  gril 
en  pap illottes. 

Des  vieilles  Perdrix. 

Elles  fe  font  toujours  cuire  à  \i  braife  que 
vous  faites  comme  celle  de  la  langue  de  bœuf, 
page  39.  en  y  ajoutant  du  vin  blâïic. 
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Quanfl  elles  font  cuices,  vous  les  mettez  en        "" 
terrine  avec  un  coulis  de  lentilles  &  petit  lard,  u^y^^^^ 
Voyez   ponrinc  de  veau    aux    choux   &    petit 
lard:  faites- la  de   ir.êuie  ,  mais  ne  faites  poinc: 
blanchir  vos  perdrix. 

Vous  les  fervez  aufll  avec  un  ragoût  de  ma- 
rons,  un  ragc)iu  d^olives  ,  de  truffes  ,  de  mon- 
tans  de  cardons  d'iilpag'ies. 

Elles  fe  mettent  aulîi  en  pâté  chaud&  froid, 
cuites  dans  le  pot  pour  garnir  le  milieu  d'uri 
potage. 

Les  Perdreaux  rouges  fe  préparent  &  Ce  fer- 
Tcnt  de  la  même  façon  q^ue  les  perdreaux  &  les 
j^rdrix  grifes. 

Des  BécaJJes  ,  BécaJJines  &  Bécaux, 

Ils  fè  fervent  tous  cuits  à  la'broche  po^r  rôts. 
Vous  le<:  lervez  piqués  ou  bardés  avec  feuilles  de 
Tigue.  Vous  ne  les  vuidés  poinc  ;  mettez  deiTous 
^es  rôties  de  pain  en  cuifant  ,  pour  en  rece- 
voir ce  qui  en  tombe ,  &  lervez  défias  les  rô- 
ties. 

V^ous  en  faites  auffi  des  falmls  quan«i  elles 
font  cuites  &  refroidies  =  Voye^  ci -devant 
tilouettes  enfaimis  à  la  Bourgeoife. 

Si  vous  voulez  taire  avec  des  entrées  ;  pour 
Jors  quand  el.es  font  plumées  &  flambées  , 
vous  les  fendez  par  derrière  pour  les  vuider,. 
Vous  vous  lervez  de  tout  .  hors  du  giger  •  ha- 
chez le  rcfie  ,  &  le  n.élez  avec  du  lard  râpé, 
ou  un  morceau  de  beurre,  perfîl,  ciboule  ha- 
chés, un  peu  de  fel.  Mettez  ceue  farce  dans 
leurs  cor^s,  &  coufcz  l'ouverture.  Trouflez  les- 
bccafie  ,  &  les  faites  cuire  à  la  broclic  en- 
veloppées de  lard  &  de  papier. 

(^uaud  elles  font  cuites,  fervez -les   avec 

Kv. 
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faulTc  ou  ragoûc  ,  comme  aux  perJrcâUT, 
Les  bécajjines  &*  bccaux  Ce  fervent  de  même 
Vous  en  faites  aufli  des  tourtes  ;  pour  lors 
vous  les  vuidez  &  fiitcs  une  pctue  farce  comme 
ci-defliiS,  que  vous  mettez  au  fond  de  !a  toar- 
te,  &  finiITez  comme  il  fera  explique  à  Tarti- 
de  des  tourtes. 

Des  Cailles  Çr  Cailleteaux, 

Ils  fe  fervent  cuits  a  la  broche  pour  rôts. 

Vous  les  plum-ez,  vuidez  ,&  faites  refaire 
fur  de  la  braiîc.  Enveloppez-les  de  feuilles  de 
rigne  &  bardes  de  lard  j  faites-  les  cuire  &  fervez 
de  belle  couleur. 

Si  vous  voulez  les  mettre  en  entrée,  faitcs- 
ks  cuire  dans  une  braife  faite  avec  tranches  de 
veau,  un  bouquet  garni  ,  bardes  de  lard,  ua 
peu  de  bon  beurre ,  trés-peu  de  fel ,  un  demi- 
verre  de  bon  vin  blanc  ,  une  cuillerée  de  bouil- 
lon; faites- les  cuire  à  très-petit  feu. 

Quand  ils  font  cuits,  retirez- les  &  mettez 
dans  leur  cuiflon  un  peu  de  coulis.  DégreiTez 
la  fauffe  ;  &  la  paflez  au  tamis  ;  goucez  fi  e'.'e 
cft  aflaifonnée  de  bon  goût  :  fervez  deflus  les-' 
cailles  &  cailleteaux. 

En  faifant  cuire  les  cailles  de  cette  façon  , 
vous  pouvez  les  garnir  d'écrevifTes  ou  de  r:S» 
^e  veau  que  vous  faites  cuire  avec  les  cailles. 

Elles  fe  fervent  auffi  aux  choux  ,  garnies  d( 
petit  lard  ,  ou  au  cmlis  de  lentilles^  comme 
ies  perdix. 

Cailles  au  laurier. 

Il  faut  les  flamber  &  vuider  ^  hachez  les  foyes^ 
que  vous  mêlez  avec  perfil ,  ciboule  ,  un  mor- 
ceau de  beuiie;  fel  >  gros  poivre.   Remettez- 
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les  dans  le  corps,  &  les  faites  cuire  à  U  broche   «**« 
enveloppées  de  papier.  Faites  bouillir  un  demi-      Dtt 
quart  d'heure  dans  de  Teau,   quatre   ou  cinq  Gtl/urt 
feuiues  de  laurier,  &  les   mettez   enfuite  faire 
un  bouillon  dans  une  faulTe  de  coulis  de  veau  : 
fervez  deffus  les  cailles. 

Cailles  aux  choux* 

Faites-les  cuire  comme  il  eft  marque  pour 
la  poitrine  de  veau,  page  izi.  à  cette  diffé- 
rence que  vous  ne  ferez  poinc  blanchir  les 
cailles. 

Cailles  au  gratin. 

Prenez  fix  ou  fept  cailles,  que  vous  flambez  & 
vuidez;  paflez-les  dans  une  caflerole  fur  le  feu 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  de 
perfil,  ciboule,  une  dcmi-gouffe  d'ail  ,  deux 
doux  de  girofle,  une  demi-feuille  de  Taurjer  , 
tKim,  bafilic,  des  champignons.  Mettez-y  une 
bonne  pmcée  de  farine  ;  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  blanc ,  du  bouillon  &  du  jus  ce  qu'il  en 
faut  pour  donner  couleur,  (i\^  gros  poivre.  A 
moitié  de  la  cuiffon  ,  vous  y  mettrez  un  ris  de 
veau  blanchi  &  coupé  en  gros  dez,  Rachevez 
de  cuire  ,  &  faites  réduire  au  point  d'une  fauffe 
lice.  Votre  ragoût  étant  fini  de  bon  goût  Se 
dégraiffé,  vous  le  (ervez  deffus  un  grat.n  fait 
«le  cette  façon.  Hachez  le  foye  des  cailles, 
avec  perfil ,  ciboule  ,  &  les  mêlez  avec  un  peu 
«Je  mie  de  pain,  un  morceau  de  beurre,  Cc]^ 
gros  poivre  ,  deux  jaunes  d'œufs.  Prenez  le 
plat  que  vous  devez  Tervir  ;  menez  cette  pe- 
tite farce  dans  le  fond,  &:  le  metrcz  enfuite  fur 
ur\  petit  feu  jufqu'.i  ce  cjue  cet'.c  farce  Ccii 
gtatince,  Servez  cnlùiie  le  ragoû:  defT;is. 

K  vj 
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?«  Cailles  au  falpicon. 

Faites  cuire  des  cailles  à  la  brocKe  ou  dans 
une  pente  braife  ,  &  vous  les  fervirez  enfuirç 
avec  un  ragoût  au  falpicon  ,  que  vou$  trou- 
verez ci-aprcs  à  l'arcicle  des  ragoûts. 

Des  Ortolans,  Guignards  Cr  Geli- 

notes. 

Les  ortolans  font  des  pe:its  oifeaux  très- dé" 
licats  &:  excellens.  L'on  en  voit  peu  a  Paris' 
ils  fe  fervent  pour  rôts. 

Les  guignards  &*  gelinotes  font  aulîî  pea 
communs  à  Paris  ;  ils  fc  fervent  de  mêmepoiiE 
lôts. 

Des  Grives. 

Vous  les  pîunncz  8c  les  faites  refaire  fans  les. 
T^ider;  elles  fe  ferventcaitcs  à  la  broche,  avec, 
^es  rô:  es  dcftous,  comme  des  mauviecces. 

Vous  en  faites  auffi  des  entrées  différentes, 
comm.e  des  bécanes:  vous  n'avez  qu'à  vous  en. 
icrvir  de  la  même  façon. 

Les  merles  fc  fervent  auffi  de  même  ;  il  ne. 
les  faut  point  vuider. 

Dcf  Pluviers, 

Ils  font  excellens  quand  ils  font  gras.  Vous. 
les  plumez  &L  piquez  ,  fans  les  vuider  ,  faites-. 
les  cuire  à  a  broche  avec  des  rôcies  de  paitb 
defîous.  Quand  ils  font  cuirs  d'une  beiie  cou- 
leur dorée  ;  (ervez  les  rôties  delTous. 

Si  vous  voulez  les  fervir  pour  encrée  de  bro- 
che, faites  une  farce  de  ce  qu'ils  ont  dans  le 
corps  ,  comme  il  eft  expliqué  i  rartiçie  dçs  bé- 
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«Sâffc  :  faites- les  cuire  vie  même  ,   &  fervez  — — 

avec  une  même  fauffe  &  même  ragoût.  Pw 

Si  vous  voulez  les  lervir  à  la  braiie  ,  f4ites-  Gilfter. 
les  cuire  comme  les  cailles  ,  ôc  ies  i'ervez  de  la 
même  façon. 

Des  Vaneaux, 

Ils  fe  font  cuire  à  la  broche  pour  rôts  ;,  & 
fe  fervent  comme  le  canard  fauvage. 

Des  Rouges-Gorges. 

Oifeaux  excellens  ;  il  fe  fervent  pour  rArs , 
«Dmme  les  ortolans. 

Du  gibier  à  poiL 

Les  Le'vreaux  fe  {crvent  pour  rots,  Otez  1* 
peau  &  les  vuidez  ;  faites  les  refaire  fur  de  la 
feraife  ,  &  les  p'quez.  Quand  ils  font  cuirs 
vou«  les  fcrvez  av'-c  une  fauffe  au  vinaigre  , 
poivre  &  fel  ,  que  vous  fervcz  dans  une 
faufîîere. 

Si  vous  voulez  les  mettre  en  entrée  .  quanâ 
ils  font  cuits  &  rerroidis  vous  en  tirez  des  filets» 
que  vous  mettez  dans  une  poivrade  lice  ,  âc 
fervez  pour  cntr  c. 

Vous  les  fervez  aufîî  en  filets  dans  un  fauflTc 
a  l'cchalott     ou  d  tFércntcs  fauffes  piquantes. 

Les  lièvres  \c  mettent  en  c.vct.  Vous  lc« 
coupez  par  membres  ,  gaidez-en  le  Gina;  >  s'il 
y  en  a  ;  fates-lc  cuire  dans  une  caflerolc 
avec  un  morceau  de  Leurre  ,  un  bouq-iet  b'ea 
garni.  PaHez -efur  le  feu  ;  metrcz-y  une  bonne 
pincée  de  far  me  ,  &  mouillez  avec  du  bouillon, 
une  chop  ne  de  rin  blanc  :  affaiionnez  de  fel  , 
foivie.  Quand  il  efc    cuit  ,  JQ  vous  avez  de 
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fon  fang  ,  mettez-le  dedans  ,  &  faites  lier  îa 
faude  lur  le  feu  comme  une  liaifon  ,  Se  fervez 
à  courte  (aufl'e. 

Vous  faites  aufll  des  paies  de  lierre  ,  gâteaux 
de  lièvres. 

Pâté  de  lièvre  à  la  Bourgeoife. 

Dépouillez  le  lièvre  i  gardez-en  le  fang. 
Après  l'avoir  vuidé  ,  co'ipcz-!e  par  membres  , 
le  ardez  par- tout  avec  gros  lardons.  Roulez 
dans  le  fel ,  poivre  ,  perlîl  ,  ciboule  ,  ail  , 
le  tout  hacké  ;  me:tez-le  après  dans  une  petite 
iTiarmit^e  avec  un  demi-verre  d*eau-de-v:c  ;  un 
morceau  de  benrre  :  faitcs-le  cuire  à  petit  feu. 
Quand  il  ell  cuit  ,  &  quM  n'y  a  prefque  point 
àc  fàuffe  ,  mettez-y  le  fang  ;  faites-  le  chauffer 
fans  quM  bouille.  Dreilez  le  lièvre  dans  ce 
que  vous  devez  fervir  -.  ferrez  le  tout  enfem- 
ble  pour  qu'il  ne  paroifîe  faire  qu'un  feul  mor- 
ceau ,  fervez  ce  pâté  froid  pour  entremets. 

Lièvre  en  haricot. 

Dépouillez  un  lièvre  Se  le  vuidez  ;  ^ir^ez' 
■en  le  foye.  Après  avoir  ôè  l'amer  ,  coupez- 
le  par  morceaux  ,  &  mettez  le  tout  dan-;  une 
cafferole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bou- 
<juet  de  pcrfil  ,  ciboule  ,  une  gouffe  d'ail  , 
trois  clouï  de  girofle  ,  deux  échalottes  ,  une 
feuille  de  laurier  ,  ihim,  bafilic.  Pa''ez  le  fur  le 
feu  ,  &  y  mettez  plein  une  cuillier  à  bou- 
che de  farine  ;  mouillez  avec  un  demi-feptier 
de  vin  blanc,  deux  cuillerées  de  vma'gre , 
deux  ou  trois  veres  d'eau  ou  du  bouillon. 
Faites  cuire  une  heure  ;  enluice  vous  avez  des 
navets  coupés  proprcmen:  j  faites-les  blanchit 
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en clemi- quart- d'heure  à  l'eau  bouillante,  &  — — 
les  mettez  cuire  avec  le  lièvre  ;  aiTaifonnez  de  ^.^  " 
Tel  ,  gros  po;vre.  Rachevez  de  faire  cuire  & 
réduire  à  courte  laufle;  ôcez  le  bouquet  :  fer- 
vez    chai:dement.  Si   ,e    hévre  eft  tendre  ,  il 
£iuc  mettre  les  navets  en  même-tems. 

Filets  ds  lièvre  en  civet. 

Vous  prenez  un  lièvre  rôti  ,  q»€  l'on  a  ^^-  (^'o^uvic; 
fervi  de   la  table.   Levez-en  toutes  les  chairs  ,       ou 
&  les  coi'pez  en  filets.  ConcalTez  un  peu  les  os  ,   Entrée, 
&  les  mettez  avec  les  fîmes  dans  une  caflerole, 
avec  gros,  comme  la  moit.é  d'un  œuf  de  beurre, 
quelques    o;gnons    en    irat:ches  ,  une     gouÛe 
d'ail  ,   une  feuille  de  laur.er  ,  deux  doux  de 
girofle    Pafîez-les   fur  le  feu  ,   &    y    mettcr 
une  bonne  pincée  de  farine  ;  moudlcr  avec  v.n.^ 
verre  de  bouillon  &  deux  verres  de  vin  rouge  , 
fel  ,  poivre.   Faites   bouillir   une    demi- heure 
&  réduire  à  moitié  ,  paflez-la  faulTe  au  tarais  ; 
mettez -y  les  filets  de  l:évre  avec  un  peu  de 
vinaigre  :  faites  chauffer  fans  bouillir, 

Levreau  aufang. 

En  dépouillant  &  vuidant  un  levreau  ,  pre- 
nez garde  d'en  perdre  le  fang  que  vous  mettrez 
à  part.  Coupez -le  par  membres  ,  &  le  lar- 
dez de  gros  latd  fi  vous  voulez.  Metcez-le 
dans  une  cafferoîe  avec  le  foye  >  &  gros 
comme  un  œuf  de  beurre  ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboule  ,  une  goufle  d'ail  ,  deux  écha- 
lotces ,  trois  doux  de  g-rofle  ,  une  feuille  de  lau- 
rier ,  th'm  ,  bafilx  Pallez-!e  fur  le  feu  ,  & 
y  merrez  une  bonne  pipcée  de  far:ne.  Mouillez 
avec  trois  verres  de  boulion  ,  un  oemi-fepticr 
de  vin   rouge  ,  une  cuillerée   de   vinaii^re   , 
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Tel  ,  gros  poivre  ;  faites  bouillir  jufcju^à  ce 
Qj^'^  que  le  levreau  foit  cuit  ,  &  quM  relte  peu 
de  fauiTe.  Prenez  le  foye  fjui  eft  cuit  ;  écrafez- 
le  b.en  ,  &  le  mêlez  avec  le  fang  que  vous  avez 
gardé.  Quand  vous  êes  prêt  à  (ervir  ,  met- 
tez-y le  fan'j;  pour  faire  lier  fur  le  feu  fans 
bouillir,  ainfi  qu'une  iiaifon  de  jaunes  d'oeufs; 
cnluite  vx)us  y  jetterez  une  demi-  poignée  de 
câpres  fines  entières  ,  &  lervez  chaudement. 

Filets  de  lièvre  à  la  rioivrade. 

Hors-       Prenez  un  lièvre  ou  un  levreau  qui' ait  été 

d'œuvrc  cuit  a  la    broche  ,  &  que  l'on  a    défcrvi  de  là 

^   °"      table.  Vous   en    lèverez    les    chairs    pour  les 
entrée.  c<  r  ■>  n 

couper  par  iiiets  ;  li  vous  n  en  avez  point  allez 

pour  garnir  un  plat   ,   vous  laifîerez   les  os  & 

couperez  les    morceaux  gros   &  d'égale  grof- 

feuT.  Mettez-les   dans  une    cafferole  avec  une 

faulTe  à   la    poivrade  de    haut   goût  ;  faites  les 

chauffer  fans  bouilLr  :  fervezchaudcn^ent.  Voes 

trouverez,  la  fauffe  à  l'article  des  faufTcs. 

Des  Lapins  €r  Lapreau:)  ,   comment 
connoîire  les  jeunes. 

Pour  connoître  un  lapreau  d'avec  un  lapin., 
3  faut  le  là  er  fur  le  dehors  des  pattes  de  de- 
vant ,  au-deffus  du  joint.  Si  vous  y  itcvez 
une  gralîeur  comme  une  petite  lentille  ,  c'ett 
une  marque  qu'il  eft  jeune.  Vous  les  con- 
aoiffez  eucoTe  à  la  tête  ,  parce  qu'i.s  ont  le 
joez  plus  pointu  &  l'oreille  plus  tendre  :  cette 
ï^marque  n'tft  point.  (î  fure  que  celle  de  la 
patte. 

Pour  le  fumet  il  faut  le  fleurer  au    ventre  , 
fè  i'ufàge  vous  apprendra  à  connoicrc  les  bonSo 
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Vous  connoiffez  le  levreau  d'avec  le  lièvre 
âe  la  même  façon. 

Des  lapins  Cr  lapreaux  de  ^lujieurs- 

façons. 

Les  lapreaux  fe  fervent  pour  rôts  ;  vous  les 
^l^poLiillez  &  vuidez  ,  &  faites  refaire  fur  de 
la  braife.  11  tauc  les  piquer  &  faire  cuire  à  la 
fcroche  ;  fervez-Ies  de  belle  couleur. 

l'S  vous  fervent  auffi  à  beaucoup  d^entrées 
différences  ,  comme  en  fricaffée  de  poulets. 
Coupez- les  par  membres  ,  &  les  faites  dégor- 
ger lonjr^  tems  dans  Teau  ,  &  faites  les  cuire 
comme  la  poitrine  de  veau  en  fncallée  de  pou- 
page 


lets  ,  paee  i  x  i. 


Vousen  ferver  au!R  as  marints  Après  les     Hors 
lYOïr  coupes  par  membres  ,  taites  les    mariner 
comme  la   cervelle    de  bœuf  ,  page  41.  &  les 
fervez  de  même. 

Lapins  au  coulis  de  lentilles. 

Coupez- les  par  membres  ,  é>:  les  faites  cuire  Entres. 
avec  bon  bouillon  ,  du  petit  lard  ,  &   un   bou- 
quet garni ,  fel ,  &  poivre  fort  peu. 

Vous  faites  aufli  cuire  un  litron  de  lentilles 
à  la  Reine  avec  du  bouillon,  (ans  fe  .  Quand 
elles  font  cuites,  vous  les  p  iffez  à  l'écamineavec 
leur  bouîllon  ;  retirez  enfii-e  le  lapin  &  le  petit 
lard  de  fa  cuiffon  ,  &:  palTez  ce  boaillon  dans  le 
coulis  de  TentiUes^  .  b)tes  le  réduire  après  fur 
le  feu  jijfqu'à  ce  que  vous  le  jugiez  affez  lie. 
pour  le  (ervir. 

Paires  chauffer  ded.ins  le  lapin  &  petit  lard  , 
&  fervez  ,  j'il  efl  dç  boa  goût  ,  dans  une  tef-^. 
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^^"  Lapin  à  la  Bouratoife, 

Coupez-'e  par  membres  &  le  mettez  dans 
Entrée  y^e  cafTercle  avec  un  morceau  de  bearre  ,  un 
bnuquec  garni  ,  des  champignons  &  culs 
d'arrichiux  blancli's  Paflez-le  coût  fur  le  feu  ; 
mettez  y  une  pmcée  de  farine  ;  mouillez  a  eç 
du  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  el  > 
poivre. 

Quand  il  eft  cuit  ,  &  qu'il  n*y  a  plus  ds 
fauffe  ,  mettez-y  une  liailon  de  trois  jaunes 
d'œufs  dé  ayés  avec  du  bouillon  ,  un  peu  de 
perfîl  hiché  :  fervez  affaifonné  de  bon  goût. 

Lej  Lapins  fe  (etvent  comme  les  lapreaux  , 
iî  c'eft  pour  ragoût  ils  ont  le  tems  de  cjire. 

Ils  ne  font  pas  bons  pour  la  bf-oche  ni  ma- 
îinés  ,  ni  en  p^apillottes  &  en  cailTes, 

Btudin  de  Lapin. 

SntreV.  Prenez  trais  demi  feptiers  de  îatt  ,  que  voue 
faites  bouillir  avec  trois  oignons  coupés  ea 
tranches  ,  de  la  coriandre  ,  perfîl  ,  ciboule 
entière  ,  ihim  ,  laurier  ,  banlic  ;  faites  ré- 
duire ce  lait  à  un  tiers.  Q  land  il  eft  réduit  & 
patTé  au  tamis  ,  mettez  deians  plufieurs  foyes 
de  lapins  ,  hachez  une  demi-livre  de  panne 
coupée  en  petits  carrés  ,  un  peu  de  Tel  fin  & 
fines  épices  ;  mettez-y  dix  jaunes  d'œufs  ;  fai-. 
tes  chauffer  le  tout  fur  un  petit  feu  en  le  re- 
muant toujours.  Q  land  le  tout  eft  bien  mêlé 
&  point  trop  chaud  ,  vous  entonnez  ce  bou- 
din dans  des  boyaux  de  cochon  dVnviron  huit 
pouces  de  long;  ne  les  empliffez  qu'aux  deux 
tiers ,  parce  qu*en  cuifant  ils  ranfleront  Se  fe- 
ïoient  crever  votre  boudin. 

Quand  ils  (ont  prêts  ,  metîez-les  cuire  dans 
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î*eâu  bouillante  pendant  un  quart-d'heure.  " 

Pour  voir  s*ls  lonc   cuits  ,  vous   les  piquez    J-^/^^ 
un   peu  avec  une  ép.ngle.  S'il  en    lor:  de   la 
gra  fle  ,  c'eft  marque  qu'ils  font  cuits  ;  vous  les 
retirez  dans  Teau  fraîche,  &  les  mettez  après 
fur  un  plat  pour  les  taire  griller. 

Ils  Ce  lervenc  à  (ec  pour  hors- d'oeuvre. 

Lapreaux  en  bigarrure» 

Ayez  un  ou  deux  lapreaux  que  vous  dépouil- "En'r^'c. 
îèz  &  vuidez  ;  hachez  les  foyes  pour  en  faire 
une  farce  avec  du  lard  râpé ,  un  peu  de  beurre 
ou  moe;e  de  bœuf,  perfil  ,  ciboule  &  fartette 
hachés  ,  (el  ,  gros  poivie.  Liez  cette  farce  de 
trois  jaunes  d^œufs  pour  la  mectre  dans  le  corps 
du  lapreau  que  vous  coulez  pour  qu'cl  e  ne 
forte  pas  ,  &  les  faites  refaire  fur  de  la  braife. 
Coupez  des  filets  de  mie  de  pain  de  la  lon- 
gueur de  lap'^eaux  ,  avec.  auran.t  de  filets  de 
petit  lard  bien  entrelardé.  Couvrez-en  tout  Is 
corps  des  lapreaux,  en  mettent  un  filet  de  pain 
&  un  filet  de  petit  lard  ,  de  façon  qiie  l'on  ne 
voye  que  la  tê:e  des  lapreaux.  t'n\eloppez-les 
avec  deux  feuilles  de  papier  bien  beurré  ,  pour 
les  faire  cu'.re  à  petit  feu  à  la  broche.  Quand 
ils  feront  cuits  ,  &  le  pain  un  peu  r  flolé,  ôtez 
le  papier  pour  les  Icrvir  avec  les  filets  de  pain, 
le  petit  lard  &  le  jus  de  leur  cuifTon,  où  vous 
ajouterez  un  filet  de  verjus. 

Lapin  en  matelotte. 

Coupez  un  lapin  par  membres  ;  faîtes  un 
petit  roux  avec  une  petite  cuillerée  de  farine  &:  Entrée, 
un  morceau  de  beurre  ;  metrcz-y  les  membres 
«le  lapin  avec  le  fo)c  ,  palîez-les  ,  &  mouil- 
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!ez  avez  un  verre  de  vin  rouge  ,  deux  verre!» 
d'eau  &  du  bouillon  ,  un  bouquet  de  perfil,  ci- 
boule, une  goufle  d'ail,  deux  c  oux  de  girofle  ;, 
thim,  laurier  ,  bafilic ,  Tel,  gros  poivre.  Faites 
cuire  à  petit  feu;  une  demi  heure  après  vous  y 
mettrez  une  douzaine  de  petits  oignons  blan- 
chis, si  vous  voulez  y  mettre  une  anguille  cou- 
pée par  tronçons,  vour  ne  la  mettrez  que  lorf- 
que  le  lapm  fera  cuit  aux.  crois  quarts.  Avant 
que  de  (brvir  ôrez  le  bouquet  dégra  fTez  la 
Tauffe  ,  &  y  mettez  une  bonne  pincée  de  cSpres 
entières  ,  un  anchois  haché.  Servez  avec  des 
croûtons  paffés  au  beurre  ;  arrolez  le  tout  avec 
la  {àuffe. 

Lapreaux  en  hachis. 

Hors-  Prenez  les  relies  de  lapreaux  rôtis  que  l'on  1 
iî'oeuvre.  défervi  de  la  table  ;  levez  en  toute  la  chair  ; 
mettez  avec  un  peu  de  mouton  rôti  :  hachez 
le  tout  enfemble.  Prenez  les  os  des  Upreaux 
que  vous  coupez  en  petits  morceaux  ;  mettez- 
les  dans  une  cafl.erole  avec  un  peu  de  beurre  , 
quelques  échaloctes  ,  une  demi-goufle  d'ail  , 
ihim  ,  laurier  ,  bafilic  ;  padez-le  fur  le  feu  ,  & 
y  mettez  deux  bonnes  pincée  de  farine.  Mouil- 
lez avec  un  verre  de  vin  rouge, lutant  de  bouil- 
lon. Faites  bouillir  une  deini  heu  e  à  petit  feu. 
Paflez  la  fiuflTe  au  titvws  ,  &  y  mettez  la  v'an- 
<àe  hachée  avec  Tel  ,  gros  poivre.  Faites  chauf- 
fer fans  bouillir  ;  fervcz  chaudemenr.  Vous 
garnirez  ,  fi  vous  voulez  ,  le  tour  du  hachis  , 
^ec  des  croûtons  Êrits  comme  ceux  des  é^- 
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Filets  de  lapreaux  aux  concombres.       d« 

Gibier» 
Prenez    deux  gros   concombres  ,  que  vous      ^ors- 
coupez  en  petites  tranches    le    plus  mince  que  a'œuvrc 
vous    pourrez»  Mettez-  les  dans  une   cafferole       ou 
avec  (le  IX  cuillerées  de  vmaig'e  &  du  fel.  Fai-  Eniicc, 
tes-Ies  mariner  deux    eures  en  les  retournant 
de    tems  en  tems.  Quand  elles  auront    rendu, 
leur  eau  ,  vous  les  prelTerez  fore  pour  qu'il   ne 
relie  point  d*eai,  Me:cez  les  dans  une  calTerole 
avec  un   morceau  de    lieurrc  ,  un  bouquet  de 
perfil  ,  c, boule  ,  une  goufle  d'ail ,  deux   écha- 
lottcs  ,   une  feuille  de  laurier,   th:m  ,  bafili'c. 
PaiTez-les  f-ir   le  feu  en   les  remuant    fouvenc 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  un  peu  colorées    Met- 
tez-y   deux  pincées  de  far  ne  mouillées   avec    - 
deux    verres   de    bon     bouillon.    LaiiTez  cuire 
à  petit  feu    une  bonne  demi-heure  ,  &  que  le 
ragoût    foit   un  peu  lié.   Ocez  le    bouquet  ;  & 
y  mettez  des  file  s  de  lapreaux  émincés,  coupés 
comme  les  concombres  :  faites  chiuffer    fans 
bouillir;  affaifonnez   de   fel,   gros  poivre  ,  & 
fe^vez.  Pour  les    filets  ,  vous  prenez  les  reftes 
de  lapreaux  rôtis  que  i*on  a  défervi  de  la  tabtc. 

Filets  da  lapreaux  enfala.de. 

Prenez  des  mies  de  pain  que  vous  coupez 
proprement  comme  de  gros  lardons  de  lard.  ^»^Jc^yI^ 
Mectez-lcs  dans  une  calîerole  pour  les  pa'Ter 
fur  le  feu  avec  du  beurre  lufqu'à  ce  quMs  (oient 
d'une  belle  couleur  dorée.  Mct:ez-  les  égouter. 
Vous  avez  des  reftes  de  lapreaux  cuits  à  la  bro- 
che ,  que  l'on  a  défervis  delà  table  ;  levez 
en  toute  li  chair  pour  les  couper  en  gros  fi'.cts. 
Prenez  c  plat  que  vous  devez  (ervir;  arrangez 
proprement  deffus  les, filets  de  pain  ,  ecux  de 
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lapreaux  &  deux  enchois  bien  lavés  &  coupés 
en  très  petits  filets  ,  &  des  câ[  res  entières  ; 
f]  vous  avez  des  petits  o:«;nons  bianc-  cuits  dans 
le  pot  ,  vous  les  mettez  &  entremêlez  le  tout 
l'un  avec  Taurre  le  plus  proprement  que  vous 
pourrez  en  deffein  ,  &  ralTi'loiinez  de  lel  ,  gros 
poivre,  huile  &  vinaigre.  Ordinairement  on  ne 
les  aflailonne  que  fur  la  table. 

Lapins  aux  petits  pois. 

Enttee.  Coupez- les  par  morceaux,  &  les  faites  cuire 
comme  les  poulets  aux  petits  pois  que  vous 
trouverez  ci- de vant ,  page  174. 

Lapins  en  papillotte. 

Hors-       Prenez  un  lapreau  tendre  ,  que  vous  cou- 

d'ceuvrepez  par  membres  ;  mettez-le  mariner  avec  per* 

_  °"      (îl  ,  ciboule  ,  champip-nons  une  pointe,  d'ail, 
Entrée.    ,     '        11//,^^  j    pi      1    t: 

le  tout  hjché  ,  (el  ,  gros  poivre ,  de  1  huile  hne. 

Enveloppez  chaque  morceau  avec   leur  afîai- 

fonnement  ,  une  1  etite  barde  de  lard  dans  du 

papier  blanc.  Beurrez  ou   huilez   le   papier  en 

dehors;  faites  cuire  à  très  périt  feu  fur  le  gril  , 

en  m.ettant  encore  une  autre  feuille  de  papier 

graillé  deffous  :  fervez  avec  le  papier, 

Lapreaux  aux  gittes. 

Entrée.  FarcifTez  deux  lapreaux  avec  leurs  foye?,  UR 
morceau  de  beurre  ,  perfil  ,  ciboule  champi- 
gnons ,  le  tout  haché  ,  fcl  ,  gros  poivre  Cou- 
fez-Ies ,  &  troufTez  les  patres  deflous  le  ventre  , 
&  celles  de  devant  fou^  le  nez.  Mettez- y  des 
brochectes  pour  les  fa-re  tenir  ;  faites  les  cuire 
avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  du  bouillon  ,  un 
bouquet  garni  ,  fel  ,  gros  poivie.  LoriquMs 
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bbnt  cuits  pallezla  (auileau  tamis  ;  dégraiflez-la  ^ 

pc  y  mettez  un  peu  de  cou.is  :  faites  réduire      Dic 
au  point  d'une  fauffe,  Dreflez  fur  les  lapieaux   GtUer, 
omnie  s'ils  écoient  au  gitte. 

Laprtaux  en  caiJfeSo 

Coupez- les  par  membres  ,  &  le-'  faites  cuire  Entrce. 
en  ragoût ,   &  vous  le->  finirez  comme  les  pi- 
geons en  fur- tout  ,  que   vous   trouverez  ci- 
devant  page  zi6o 

Lapreaux  aux  fines  herbes. 

Coupez-^cs  par  menibres  ,  &  les  mettez  dans  Entrée 
une  calTerole  avec  perfil  ,  ciboule  ,  champi- 
nons  ,  une  goufle  ,  d'ail ,  le  tout  hache  ,  un 
morceau  de  beurre  ,  thim  ,  laurier,  bafilc  haché 
comme  en  poudre.  Paflez  les  fur  le  feu  i  met- 
tez-y une  pincée  de  farine;  mouillez  avec  im 
Terre  de  vin  blanc  ,  un  peu  de  |us  &  du  bouil- 
lon ,  Tel  ,  gros  poivre  ;  taites  cuire  &  réduire 
au  point  d'une  fauffe.  Quand  vous  êtes  prêt  à 
fervir  ,  prenez  les  foyes  qui  ont  cuit  avec  la 
fricalTée  ,•  écrafez-les  &  les  mettez  dans  la  faufle. 

Lapreaux  au  gratin. 

Faites-les  cuire  comme  les   précédens  ,  à  Entrct? 
cette  différence  q  :e  les  fines  herbes  doivent  être 
en  bouquet  &  point  hachées.  Vous  les   fervi- 
rez  fur  un  gratin  fait  comme  celui  des  cailies 
au  gratin  ci-devant  page  ziy. 

Lapreaux  à  V  Efpagnole, 

Faites  -  les  cuire  étant  coupés  par  membres ,  Entrée 
.^avec  UH  demi-verre  de  vin    blanc  ,  un  peu  de 
•bouillon,  un  bouquet  garni,  fcl,  poivre  j  en- 
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'~" luite  vous  les  fervircz  arec  une  fiuffeà  rElpà* 

gnole ,  que  vous  crouvercz  à  Tarcicle  des  laufles, 


Lapreaux  en  galemine. 


,.      -         Il  faut  les  dcflofer  a  forfait  ,  &  les  finir  com« 

ou   jEn- ""'^  '■^  cochon   de  laïc  en  galentine  ,  que  vous 

tremets   tiouvercz   ci-devant  page    1^6,  Quand  vos  la- 

Iroidï.     pins  feront  cuits     fi  vous  vouiez  les  (èivir  pour 

entrée  ,  vous  les  retirerez  tout  chauds  pour  les 

bien  eiT-yer  de  leur  gra.lTe  ,  &  es  fervirez  avec 

unelaufle  à  l'tLfpagnole.  Ordinaircmenc  on  les 

fert  pour  entremets  froids  ,  pour  lors  vous  les 

lailTez  refroidir  dans  leur  cuilTon  ,  comme  ii 

cft  dit  pour  le  cochon  de  la;t. 

Lapreaux  en  hatelet^ 

Entrée.  Coupez-les  par  membres  ,  &  les  faites  cuire 
avec  un  demi  verre  devin  blanc  ,  du  bo  nl- 
lon  ,  un  bouquet  garni ,  fel ,  gros  po  vre.  1  orf- 
QuMs  font  cuits  ,  faites  rédu  re  la  faulTe  pouf 
qu'elle  s'attache  après  la  viande.  Mettez  refroi- 
dir ;  emb'ochez-les  à  des  petites  brochettes; 
trempez  les  dans  de  Toeaf  battu  pannez-les , 
8c  les  trei!  pez  dans  de  la  graTiTe  pour  les  pan- 
ner  une  (econde  fois.  Fai  es  les  griller  de  belle 
Couleur  ;  fcrvez  à  (ec  avec  les  brochettes. 

Lapreaux  en  poupetou, 

entrée.  Faites  un  ragoût  bien  lié  d'un  lapreau  coupé 
par  membres  ,  avec  un  ris  de  veau  ,  champi- 
gnons. Quand  il  eft  fini  &  froid  ,  vous  avez  une 
farce  faite  comme  celle  du  pain  de  veau  ,  que 
vous  trouverez  page  156,  Vous  fiairez  votre 
poupetonde  lapin  de  Umême  façon  que  le  pain 
ôc  veau. 

Lapreau 
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Lapreau  roulé  aux  pijîaches.  ""dT" 

■Défoflez  à  forfait  un  ou  deux  lapreaux  ,  & 
faites  une  farce  <Je  leurs  foycsavec  quelqu'autre  Entrée» 
viande  cuite ,  de  la  mie  de  pain  paffée  dans  du 
lait,  perfil ,  ciboule,  champignons ,  fcl  ,  poi- 
vre. Liez  de  quatre  jauaes  dœufs  ,•  étendez 
cette  tarce  fur  les  lapreaux;  roulez-les  enfuite» 
Se  les  ficelez.  Faites-les  cuire  avec  un  peu  de 
rin  blanc,  du  bouîlion,  un  bouquet  garni.  La 
cuifTon  faite,  dégraifTez  la  fauffe ,  &  la  pafTez 
au  tamis.  Meccez  y  un  peu  de  coulis  pour  la 
lier  ;  faites  réduire  au  point  d'une  fauffe  ;  en 
fcrvantfur  les  lapreaux,  mettez-y  environ  deux 
douzaiaes  de  piftaches  échaudées. 

Lapreaux  en  tortue, 

Vuîdez  un  lapin  ,•  laiflez  le  foye»  &  ôtez  Entré fe' 
Tamer.  Défoffez  le  lapin  feulement  dans  le  mi- 
lieu du  rable;  faites  un  trou  à  la  peau  pour  y 
faire  pafler  la  moitié  du  devant  du  lapin  ,  il  le 
trouvera  renverfé  ,  &  prendra  la  figure  d'une 
tortue.  Ficelcz-le,  &  le  mettez  cuire  avec  un 
verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  bouillon,  ua 
bouquet  de  perfil  /ciboule,  une  goufle  d'ail, 
deux  doux  de  girofle,  thim  ,  laurier  ,  balîlic,  fel, 
poivre.  La  cuilon  faite  ,  pafTcz  la  fauffe  au  ta- 
mis ;  dégrai{îez-!a  ,  &  y  mettez  un  peu  de  cou- 
lis pour  la  lier  :  faites  réduire  au  point  d'une 
làufle.  Servez  (ur  le  lapin. 

Delà  viande  noire ,  appellée  venaifon. 

Je  ne  ferai  pas  une  grande  explication  fur  11 
viande  noire  fauvage  ,  parce  qu'elle  eft  fort  pea 
jpa  ufage  chez,  les  Bourgeois:  Ton  y  comprend 
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ordinairement  le  chevreuil,  le  daim,  le  fan^^ 
gher  ,  le  niarcûflîn  ,  le  cerf,  U  bicke  ,  le  fion. 

Le  cerf  y  la  biche,  le  chevreuil-,  le  daim  ,  la 
faon  le  prcparenc  cous  ue  la  u'ernc  bçon.  Les 
quartiers  de  devant  &  de  derrière  le  lervent 
marines  &  cuits  â  la  broche  la  marioadc  fc 
fait  avec  vinaigre  ,  Ici,  poiv  e  ,  &  un  peu  d'eau. 

Vous  les  lervez  aulli  en  boeut  i  la  mode,  ca 
pâté  froid  ,  &:  en  paie  en  poc. 

Du  Sanglier  £r  MarcaJJîn. 

La  hure  qui  fert  à  faire  un  entremets  froid 
des  plus  eftimés,  fe  fait  cuire  comnne  la  hure 
de  cochon.  Les  pieds  fe  mettent  â  ia  lamte- 
I\lenchoult  comme  les  pied*  de  cochon  ,  le  relie 
comme  le  ftlet. 

Les  quartiers  de  derrière  &-  de  devant  fe 
fervent  cuits  à  la  broche  après  les  avo:r  faic 
mariner  ;  en  pâ  é  froid ,  en  civet ,  en  bœut  à  la 
îTiode  ,  &  en  pâté  en  pot. 

Le  marcajjin  fc  fert  piqué  pour  un  beau  pUt 
de  ïot. 

Hachette  de  toute  forte  de  viande  cuite  à 
la  broche. 

Prenez  de  la  viande  cuite  à  la  broche,  telle 
Que  vous  Tanrez  ,  loit  viande  de  boucherie  oa 
volaille  ou  gibier.  Vous  la  coi:perez  p :;r  tran- 
ches fort  mmces  ;  mettez-la  dans  une  calTeroîe 
avec  un  peu  de  perfil ,  ciboule,  échalottes  , 
champgnons,le  tout  haché, un  peu  de  bon  bouil- 
lon ,  le' ,  gros  poivre.  Faites  m-geoter  le  tout 
far  le  feu  pendant  un  quart- d'hcnire.  Prenez  le 
plat  que  vols  devez  fervir  ,  mettez  y  un  peu  de 
k  fiu-ff  c  de  votre  yi»ndc  avec  de  la  mie  de  paiQ  -, 
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Ifrangez  rorre  viande  fur  de  la  mie  àc  pain  Se        "'^ 
•&  rcmertez  fur  la  viande  encore  un  peu  de  n:iie  ^.,.** 
(de  pain.  Faites  atcacher  fur  un  feu  doux  jufquà. 
ce  qu'il  fe  faffe  un  pent  gratin  au  fond  du  plat  ; 
vous  m&ttez  enfuite  le  rei^e  de  la  fauiTe  avec 
ua  filet  de  verjus. 


CHAPITRE     X. 


Du  Poijfon  de  mer  Gr  d'eau  d 


ouce. 


A  Près  la  defcriprion  des  viandes  terreftrcs  ,    — ^ 
dont  je  viens  de  démontrer  i'ufage,  ileft      T>ic, 
lenis   de    pafler  à  cehes  qui    nous  fervent  les  ^■'«of*»* 
jours  maigres  par  la  varié. é  des  poilTons    tanc 
de  mer  que  d^eau  douce;   &  les    changemens 
que  r   n  en  peut  faire  pour  divcrfîfier  nos  ta- 
bles, je  comn^encerai  par  la    marée,   comme 
-celle  qui  nous  fournit  avec    plus  d^abondance. 


Le  turbot. 

La  barbue. 

le  Saumon. 

L'cfrurgeon. 

L'alofe. 

Le  c.ib  liot,  ou  mo- 
cue  fraîche. 

V.S.  raye. 

La  merli.'cbe. 

La  morue  talée. 

La  iiniande. 

Le  carlet. 

La  foie. 

La  pl:e. 

Le  mulet  ou  fur- 
muler,  i 


L*éperlan. 
Le  ii^aqucreau. 
Le  thon  &  la  thorr-, 
tine. 

La   vive. 

La  macreufc. 

La  fardne. 

le  rouget. 

Le  har.ing  frais. 

Le  merlan. 

L  'anchois. 

Le  bar. 

I-C  vaudreuil, 

Lâlubine. 


Lif 
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Du  En  coquillane.  • 

L'écrevifle  de  mer.         Les  moules. 
Les  homars.  (     Les  huîtres. 

Du  turbot  ^  Barbue ,  comment  les  ac" 
commoder. 

Ils  fe  préparent  Tun  &  Taiure  de  la  même 
-façon. 

Vous  les  faites  cuire  dans  une  cafferole  de 
la  grandeur  de  votre  poilTon  ,  moitié  faumur 
'  -te  moitié  lait.  Mettez-en  fnffifammcnt  pou-r 
^ue  votre  poifTon  trempe.  Faites-le  bouillir 
très-doucement,  qu^il  ne  falTe  que  frémir  fut 
les  bords  ;  autrement  le  poiflon  le  romproit. 
Quand  il  fiéchit  fous  les  doigts  votre  poilTon 
eft  cuit  ;  fervez-le  à  fec  fur  une  ferviette  ,  gar- 
ni de  perfil  vcrd  autour  ,  pour  un  plat  de  rôr. 
Sntréc.  Sdvous  vouie-^  le  fervir  -pour  entrée.  Si  c'efi 
en  maigre,  vous  le  métrez  dans  le  plat  que 
vous  devez  fervir  ,  &  mettez  defîus  une  faufle 
à  Fhuile.  Vous  mettez  dans  une  cafTeroIe  dç 
rhuile  fine,  fel,  gros  poivre  ,  un  filet  de  vi- 
naigre ;  faites  chauffer  la  laulTe  fans  qu'elle 
■bouille,  &  fervez  dci^iis  le  turbot. 

Turbot  aux  câpres. 

Mettez  dans  une  cafTerole  un  bon  morceaa 
Àt  beurre  ,  une  pincée  de  farine  ,  fel ,  gros  poi- 
vre ,  un  anchois  lavé  &  haché  ,  &  des  câpres 
£ues  ;  remuez  la  fauffe  fur  le  feu  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  liée  fans  qu'elle  bouille  ,  &  lervez 
defTus  le  turbot. 

Fous  pouvci  (LuJJi  U  fervir  avçc  unefaujjf^ 
À  ItL  BéchamsL 
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Faites  réduire  trois  demi-icptiers  de  crème   — » 
à-moidé;  mettez-y  un  peu  de    Tel,  &  fervez      Du. 
àeffns  le  turbot.  ^"'^"«^ 

Vous  le  fervez  encore  avec  une  faufTe  ha- 
chée maigre ,  ou  avec  un  ragoiic  d'écteviffcs. 

Turbot  ù-  Barbue  en  gras  (jy  en  maigre. 

Si  vous  voulez  les  faire  cuire  de  la  même  fa- 
çon qu'en  maigre,  ils  feront  plus  naturels  ,  & 
coûteront  moins. 

Vous  métrez  deifus  différentes  fauffes  grafles,' 
comme  faufTe* 

A  rEfpa^^nole.  veau,  &  petits  œufs». 

SaufTe  hachéco  Ragoût  au  falpicon. 

Sauffe    au    vin    de       Ragoût  d'huîtres. 
Champagne,  ou  ragoût        De  truffes. 
4c  crête.  De  Moullerons, 

Ragoût   de    ris    de 

Pour  le  faire  cuire  en  maigre,  faites  une 
faumur  de  cette  façon. 

Mettez  dans  une  caiTerole  une  bonne  poi- 
gnée de  Ici,  une  pinte  d'eau,  ail,  racines^ 
oignons  ,  toutes  fortes  de  fines  herbes,  perfiU 
ciboule  ,  girofle.  Faites  bouillir  le  tout  enfem-* 
ble  à  petit  feu  une  demie- heure  ;  laifTcz-le  re-^ 
pofer  après,  &  le  tirez  au  clair.  Paflez-le  an 
tamis  ;  vous  mettrez  après  deux  fois  autant  de 
lait  dans  cette  faumur ,  &  faites  cuire  dedans 
votre  poifTon  à  très  petit  feu ,  qu'il  nefaffcquo 
frémir. 

Toutes  fortes  de  court-bouillons  blancs  poas 
le  poifTon  fe  font  Je  la  même  façon. 

Turbot  &'  Barbue  cuits  au  gras.} 

Mettez-le  dans  une  turbotierc  ,    avec  boR-»^ 

L  iij 


Î4^  I>A       CuTSlNlERa 

•■  nés  tranclies  de  veau,  Tel,  poivre  ,  un  bouquee 

^«  garni  de  toutes  fortes  de  fines  herbes,  &  le 
^'*M^"-  couvrez  par- tout  de  bardes  de  lard.  Faites-le 
fuer  à  petit  feu  ,  &  y  mettez  après  un  verre  de 
y-in  de  Champagne.  Quand  il  cft  cuit  ,  vous  !e 
fcrvez  avec  différentes  faufTes  grailes  ,  on  ra- 
goûts. 

Si  vous  le  voule^fervir  dans  fin  naiurcl. 
jfcntrcc.      Quand  il  eft  cuit ,  vous   le  dieifcz   dans  le 
plat  vjue  vous  devez  fervir  ;  vous  pafTez  (à  cuil- 
/bn  au  tamis  ;  dégraiffez-la,  &  mettez  dedans 
deux  cuillerées  de  coulis. 

Si  elle  efi:  trop  longue,  faites  la  réduire ,  & 
(crvez  deffus  le  turbot. 

Si  vous  le  fervez  de  cette  façon,  ne  mettez 
que  très-peu  de  fel  dans  fa  cuifon. 

Du  Saumon  frais  ,  commuait  l'accom- 
moder, 

^  Il  fc  coupe  en  tranches  ou  bardes.  Vous  le 
faites  mariner  avec  un  peu  d'huile  ou  bon  beur- 
fe,  fel,  poivre,  faites-le  griller  en  l'arrofanc 
<lc  fa  marinade  ,  &  fervez  deffus  des  faufîes  , 
ou  ragoûts ,  comme  il  cft  expliqué  pour  le  tur- 
bot. 

Vous  le  fcrvez  auflî  cuit  au  court-bouilion  > 
arec  les  mêmes  fiulTes  ou  ragoûts. 

Si  vous  le  fervez  pour  un  plat  de  rôt ,  vous 
ne  l'écaillerez  point  ;  quand  il  fera  cuit ,  mette* 
le  à  fec  fur  une  ferviette ,  &  du  perfil  veri 
autour. 
Entî«e.  ^^  c^ejlpour  entrée ,  il  faut  Técailler ,  8c  laif- 
fer  le  morceau  entier  comme  pour  rô".  Le 
courr-bouillon  ,  pour  le  faire  cuire  ,  fe  fait  en^ 
•aaettaxit  dans  une  petite  marmitte ,  fuivant  com* 
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tne  votre  morceau  de  poiflon  cft  gros  ,   du  vin 
lîanc,  du  bouillon  maigre  ,   racines  ,  oignons  p^^^^^ 
en  tranche^; ,  un  bouquet  garni  ,   Tel,   poivre,    *'"'^'' 
un   morceau  de  beurre  ;  ficelez  votre  poifTon  , 
Se  le  faires  cuire  dans  ce  court-bouillon. 

Toutes  fbr:es  de  poilTons  au  couit-bouil- 
lon  fc  font  cuire  de  même. 

Saumon  en  caijjes. 

Prenez  deux  tranches  de  faumon  frais  de 
répaifieur  d'an  bon  demi- doigt;mettez- les  ma- 
riner une  heure  avec  de  l'huile  fine  ;  perfil  , 
ciboule,  un  peu  de  champignons,  une  demi- 
goufie  d'ail ,  une  échalotie  ,  le  tout  haché  très- 
En,  une  demi- feuille  de  laurier,  thim  ,  bafi- 
lic  haché,  comme  en  poudre,  Tel,  gros  poi- 
vre ,  enfuite  vous  faites  une  caifTe  de  papief 
blanc,  de  la  grandeur  des  deux  tranches  de  fau- 
mon. Frottez  le  dciTous  avec  de  l'huile,  &  la 
mettez  fur  un  plat.  Mettez  le  faumon  dans  la 
cailîe  avec  touc  fon  adaifonncment  ;  pannez  le 
delîus  avec  de  la  mie  de  pain;  mettez  cuire 
au  four  ,  ou  fi-non  vous  mettrez  le  plat  fut 
un  petit  fourneau  avec  un  couvercle  de  tour- 
tière,  &  du  feu  deffus,  Quand  le  iaumon  fe- 
ra cuit  &  le  deffus  d*une  belle  couleur  dorée  , 
vous  y  mettrez  un  grand  jus  de  citron  en  fer-» 
vaut  ;  Il  vous  voulez  y  mettre  une  (aufTe  à  TEf- 
pagnole,  il  faudra  dégraiffer  la  cuiflon  duTaO- 
mon  avant  que  de  la  mettre.  ^ 

De  l'EJiurgeon,  comment  Vaccommoder. 

Il  fe  fert  cuit  à  la  broche  ;  vous  le  faites  ma^ 
sriner  deux  ou  trois  heures  avec  une  marinade 
ordinaire. 

Pom  U  £iirc^  vous  mettez  dans  une  caflc- 

L  iv 
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-  ferole  un  morceau  de  beurre  manié  de  farine»  ~ 

fêifftn.    ^^^  '  poivre  ,  perfîl ,  ciboule  ,  ail  ,  fines  herbes, 

doux  de  girofle ,  un  demi-fepiier  d*cau,  un  peu 

de  vinaigre  ;  faites  chauffer  la  marinade  fur  le 

icu  en  la  remuant. 

Quand  elle  ell  tiède,  mettez  dedans  TeHiur- 

gcon  •  quand  il  eft  affçz  mariné  ,  faites-le  cuicc 

à  la  broche,  &  le  fervez  avec  toutes  fortes  dd 

bonnes  fauffas  maigres. 

Vous  pouvez  auffi  le  faire  cuire  au   court- 

.l>ouillon,  comme  le  faumon^  &  le  fervir  avs,c 

les  mêmes  laufîes  maigres. 


îatrc'c. 


EJiurgeon  en  gras  à  la  broche. 

Lardez-le  de  gros  lard;  faites-le  cuire  à  Ii 
broche,  &  le  fervez  avec  toutes  fortes  de  boa- 
oes  fauiles ,  comme  à  Tltalienne,  à  TEfpagno- 
le  ,  à  la  ravigotte  ;  ou  ragoiits  de  truffes,  mo- 
rilles ,  moufferons,  de  ris  de  veau,  de  crétge 
Se  petits  oeufs. 

EJiurgeon  à  la  hraifi. 

mntree.  Mettez- le  dans  une  petite  marmitte  iveg 
tranches  de  veau  &  bardes  de  lard,  un  demi- 
feptier  de  vin  blanc,  un  bouquet  garni,  oignons, 
•racines ,  fel,  poivre  ,  du  bon  bouillon. 

Quand  il  eft  cuit ,  fervez-le  avec  même  fauf^ 
Ce ,  ou  même  ragoût  que  quand  il  eft  â  la  bro- 
che. 

EJiurgeon  en  matelotte, 

Intiee.  Coupez  ^qs  mies  de  pain  en  rond  de  la  gran- 
deur d''un  petit  écu;  pafTez-les  fur  le  feu  avec 
du  beurre  jufqu'a  ce  qu'elles  foienc  d'une  bel»- 
le- couleur  dorée  j  &  les  mettez:éeouter.  Drê-- 
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nez  un  morceau  d^eilurgcon  que  vous  coupez  -  ""^ 
en  petites  tranches  un  peu  minces  ;  mettez- les  .^'* 
dans  un  plat  arrangées  lans  ecre  les  unes  lur 
les  autres;  avec  un  morceau  de  beurre,  iel  , 
gros  poivre.  Faites-les  cuire  à  petit  feu,  &-  à 
mefure  qu'elles  font  cuites  d'an  côté,  vous  les 
rrtournez  de  l'autre  :  il  ne  faut  qu'un  quart- 
d'heure  pour  la  cuilTon.  Otez  les  du  plat  ,  & 
y  mettez  un  peu  de  fariae  que  vous  remuez 
avec  le  beurre,  &  enfuite  de  l'échalottc  ,  ^per- 
fil ,  ciboule  ,  le  tout  haché.  Mouillez  avec  deux 
verres  de  vin  rouge  ;  faites  bouillir  le  tout  en- 
Temble  un  quarrt-d'heure;  remettez  l'eflurgeoti 
dans  la  faufîe  pour  le  faire  chauffer  fans  bouil- 
lir. Jettez-y  un  peu  de  câpres  hachées ,  &  gar- 
niffez  les  bords  du  plat  avec  vos  croûtons  de 
pam  frit  ;  vous  aurez  foin  de  les  arrofer  unpe» 
par-deffus  avec  de  la  faufTc. 

De  Valofe  ,  comment  Vaccommoder. 

Les  alofes  de  Seine  font  eftimées  les  meil- 
leures ;  vous  les  fervez  entières  ou  par  moi- 
tié. 

Si  vous  roulez  les  fervir  pour  un  plat  de  rôr, 
vuidez-les,  &  ne  les  écaillez  point  ;-  faites-les 
cuire  dans  un  court- bouillon  comme  le  (au- 
mon. 

Quand  l'alofe  eft  cuite,  fervez-ia  fuï  une 
ferviecte  ,  garnie  deperfil  verd. 

Si  c'ejl  pour  entrée  ,  écaillez- la  ,  &  la  fer-  ^      . 
vezavec  ditiérentes  faulTes  ,  conrvmeaux  câpies, 
à  l'huile  ,  à  l'italienne. 

Vous  la  faites  aulTi  cuire  fur  le  gril  après  l'avoir 
écaillée  &  vuiùée.  Fendez-la  un  peu  par  le  dos, 
&  la  faites  mariner  avec  un  peu  d'huile  ou  un  peu 
«ie  beurre  j  fcl ,  potvrc  :  fdues-la  griller  &  l'ario- 

i-y 
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fez  de  tems  en  tems  avec  de  fà  m.irinadc. 

Quand  elle  eft  cuite,  cela  (e  connoît  quand" 
Tarrêcc  n*eA:  plus  rou?,e.  Vous  la  (crvcz  deHus 
un  ragoiît  de  farce  affaifonné  de  bon  goût  ; 
étant  grillée ,  vous  pouvez  aufîi  ia  fervir  avec 
une  fauflc  aux  câpres  &  anchois. 

Du  Cabiliot,  comment  V accommoder. 

Le  cabiliot  ou  morue  fraîche  fe  fait  cuire 
lians  un  court- bouillon  blanc  comme  le  turbot. 
Yoye\  ci  devant -page  144. 

Servez-le  dans  le  irême  goût  &  même  fauC» 
£e  ,  ou  même  ragoût  tant  en  gras  ^u'en  niai- 
Morue fraîche  en  Dauphin  au  ragoût  de 
laitances  de  carpes  èr  pointes  d'afptr- 

ges. 

Snuée.  Prener  uae  motue  bien  fraîche  ,  que  vous- 
écaiîlez  &  vuidez.  Il  faut  la  cizeler  &  l'efîiJyeT; 
TOUS  la  faites  après  mariner  deuT  heures  avec 
kuile  £ne  ,  fe! ,  poivre  ,  perfîl  &  ciboule  en- 
tière ,  une  goufîe  d'ail ,  une  feuille  de  laurier. 

Prenez  enfuite  une  brochette  de  fer  ,  que- 
l'on  appelle  harelet  ;  pafiez-la  dans  la  morte- 
fraîche,  en  commençant  par  les  yeu"3c  ,  le  mi- 
lieu du  Corps,  &  finiuez  par  la  queue,  en  lui 
fiifant  prendre  la  figure  d'un  Dauphin. 

i\îettcz-U  fur  une  tourtière,  &  i'arrofez  de 
iâ  marinade. 

faites-la  cuire  au  four. 

Quani  elle  eft  cuite  ,  retirez  le  hâtelet  ,  & 
jb  dieûez  fur  le  £>lat  ^uc  vous  de^vez  la  fervir.. 
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Servez  defTus  un  ragoût  fait  de  cette  façon.  !*""* 
Prenez  trois  l.iitâjices  de  carpes,  que  vous^,  .^j."^ 
tares  bouillir  un  moment  dans  1  eau  ;  prenez 
auffi  des  pointes  d'atperges  auiîî  bouillies  un 
monenc  dans  l*eaa  ;  raettcz  le  tout  dans  un& 
caffero'c  avec  un  bon  morctaii  de  beurre  ,  des 
champignons,  un  bouquet  de  peiiîl  &;  ciboule. 
PalTez-  le  lur  le  feu  ,  &  y  mettez  une  pincée  de 
farine,  &  mouillez  avec  un  verie  de  v:n  blanc 
&  bon  bou'.Uon  maigrç. 

Quand  votre  rai/oii.  eftcuit ,  la  faufTe  rédui- 
te &  aflaifonnéc  de  bon  goût  ,  mettez-y  une 
Iiaifon  de  trois  jaunes  d*œ-=fs  &  de  la  crème; 
faites  lier  la  fauffe  fur  le  teu  ,  &  fervez  delTas 
la  morue, 

ï^our  le  micHï  ,  ne  mettez  vos  afperges  <jue 
<^ue  quand  le  ragoût  eli  prefque  iini. 

De  la  Raye  ,  comment  Vacoommoier^ 

La  bouchée  eft  eftimée  U  meilleure,  &  Te 
jfert  de  plulieurs  façons  ,  comme  les  autres 
iraycs. 

La,  façon  la  plus  BouTgcoife  fe  fait  en  la. 
mettant  C'.ire  dans  un  chaudron  ,  dans  de  l'eau  ,', 
du  vmaig-e,  quelques  tranches  d'oignons  ,  un 
peudelel,  a,iiès  l'avoir  bien  lavée  avec  de 
l'eau  fraîche,  &  l'amer  du  foye  ôté;  ne  lui 
faites  faire  que  deux  bouiPons  ,  pour  qu'elle 
ae  cuifc  point  trop  :  reùrez-la  enluite  fur  ua 
ylat  pour  Péplucher  ;  coupez  les  bords  pour  la- 
propreté. 

Si  elle  n'ctoit  point  affez  cuite  ,  après  Ta-  {-ntiéc, 
voir  épluchée,  c'eft  ce  que  vous  connoîrrezfi 
elle  fe  trouve  trop  ferme  ,  Sz  que  l'arrère    en 
foit  rouj^e,   ce  qii  ne  dor  pas  être,  fi  la  riyc- 
ftft  bien  fraiche  ,  ïcm£t;ez-U  lùi  un  fourneau- 
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2)  ^^^c  un  peu  de  fon  court-bouillon.  Quand  voue 
Ifipn.  ^^^^  P""^^  ^  '"^  fervir,  égoutez-la,  &  f'ervcz  def- 
fus  telle  faulle  que  vous  jugerez  i  propos ,  com- 
me faufle  au  beurre  avec  des  câpres  &  anchois, 
fauffe  â  l'huile  ,  fauffc  an  beurre  noir  &  perfii 
frit. 

Pour  cette  dernière  fauffe.  vous  faites  chauf- 
fer la  raye  dans  le  plat  que  vous  devez  fcrvir, 
avec  du  vinaigre  ,  Tel  ,  &;  un  peu  de  gros  poi- 
vre ;  mettez  pardelFus  le  beuric  noir  &  perili 
frit  autour. 

Raye  â  la  fainte-Menehoult. 

Xntrc'c.  Arrachez-en  la  peau,  &  la  coupez  par  mor- 
ceaux larges  de  deux  doigts.  Faires-la  cuire 
iiïie  demi-heure  à  très-pecit  feu;  mettez  dani- 
une  cafîerole  un  morceau  de  beurre  avec  une 
ctiillerëe  de  farine  ,  que  vous  délayez  cnfenv- 
ble.  iVlouillez  peu  à  peu  avec  une  chopins  Je 
lait  ;  aflaifonnez  de  fel  ,  poivre  ,  un  bouquet 
de  perfil ,  ciboule  ,  une  gouiïe  d*ail ,  deux  écha^ 
lottes ,  trois  doux  de  girofle,  thim,  laurier, 
feafilic,  oignons  en  tranches  ,  racines  en  zeftes. 
Faites  bouillir  un  bon  quart-d'heure  &  enliiitv? 
TOUS  y  mettrez  votre  raye  pour  la  faire  cuire. 
3La  cuiflon  faite,  trempez  la  raye  dans  le  plus 
gras  de  la  fauffe  pour  la  panner  &  griller,  ea 
l'arrofànt  avec  un  peu  de  beurre  :  ferv(^z  à  iec, 
&  une  rémoulade  dans  une  faufîîere.  Vouj 
tïouverez  la  rémoulade  dans  l'article  des  fauiîes^ 

Rayt  marinée  frite. 

ïnrréf .  Arrachez  la  peau ,  &  la  coupez  par  morceaux 
comme  la  précédente,  pour  la  faire  mariner 
^eux  ou  trois  heuies  avee  un  peu  d'eâu ,  du  vi^^ 
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Bâtgre  ,  Tel ,  poivre  ,  perfil  ,  ciboule ,  une  gouf-  —     -> 
le  d'ail ,  oitjnons  en  tranches  ,  zeftes  de  racines  ,   «  ^: 
clous  de  i^irofle  ;  enfuite  vous  1  egoutez  &  el- 
fuyez  pour  la  fariner  &  faire  frire.  Servez. avec 

perfil  firic. 

Raye  à  làfaujfe  defon  foye. 

Faites- la  cuire  comme  il  eft  dit  page  ij'î»  'Entrce> 
Pour  la  TaufTe  ,  vous  la  ferez  de  cette  façon  : 
Mettez  dans  une  une  calïerole  perdl,  ciboule', 
chimpignons  ,  une  pointe  d'ail  ,  le  tout  haché 
très-fin  ,  un  peu  de  beurre.  PafTez-les  quel- 
que*; tours  fur  le  fca,  &  y  mettez  une  bonne 
pincée  de  far'ne  enfuite  un  morceau  de  beurre  , 
câpres  &  un  anchois  haché  ,  le  foye  de  la  raye 
cuit  &  écrafé,  fcl  ,  gros  poivre  ;  mouillez  avec 
de  Teau  ou  du  bouillon  :  faites  lier  fur  le  feu. 
Servez  fur  la  raye.. 

Raye  au  fromage. 

Arrachez  la  peau  à  une  belle  moitié  de  raye  Entiéc. 
bouclée  ,  coupez  la  en  quatre  morceaux  égaux 
&  la  favez.  Faites-la  cuire  avec  un  demi-fep- 
tier  de  lait  ,  &  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf 
de  beurre  ,  manié  de  deux  pincées  de  firme  , 
une  gouffe  d'ail,  deux  doux  de  girofle,  deux 
ëchaloctcs  ,  une  feuille  de  laurier  ,  thim  ,  ba- 
fîlic  ,  peu  Je  fcl  ,  poivre.  Faites  bouillir  avant 
que  de  mettre  la  raye.  Pour  la  cuire  il  faut 
peu  de  tems,  retirez-la  de  la  fauflc  pour  Té- 
goiirer.  PalTez  la  faufle  au  tamis  ,  &  la  fa. tes 
léduire  au  point  d'une  fàuiTe  liée  ;  mettez  en' 
la  moitié  dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez 
fervir  ,  &  par-deffus  une  petite  poignée  de  fro- 
aiage  de  gruyère  rappé.   Arrangez  deffiis  les 
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•—'"'  morceaux  de  raye  ;  &:  entre  la  raye  ,vous  âvex 
p  "  pour  garnit  une  doi'iZaine  de  petits  oignons  , 
blans  cu;ts  au  bouillon  ,  &  bien  égoutés  ,  &  I 
des  pet  istrorceaux  de  pain  fi us  coupë.s  en  rond* 
Vous  le^  entremêlez  .'un  avec  Tautre  arrangés 
proprement.  Mettez  pir-cout  par-deflus  le  ref- 
tant  de  la  fauflc  ;  couvrez  avec  du  fromage 
de  gruyère  rappé  ou  du  parinefan  ,  li  vous 
voulez  ,  pour  le  mieux,  IVîeitez  votre  plat  lur 
un  petit  feu  ,  quM  bouille  bien  doucement  juf- 
qu'à  ce  quM  n'y  ait  presque  plus  de  tau  (Te  ; 
glacez  le  dcfTus  avec  une  pèle  ,  ou  un  couver- 
cle de  tourtière  couvert  d'un  bon  feu  :  quand 
le  delTus  fera  d'une  belle  Couleur  dorée,  fer- 
▼ez. 

De  la  Merluche ,  comment  V accommoder, 

La  merluche  la  plus  bhncîic  eft-  cftimée  la 
meil'eure.  Avant  que  de  la  mettre  rrempcr  , 
battez-la  b.en  par-tout  avec  un  n  arteau  pour 
rattendiir  :  iaires-la  tremper  plufieurs  )ouis  en 
la  changeant  d'eju.  Vous  la  faites  cuire  un  mo- 
joentavec  de  !*eau  de  riv.ére  ;  retirez-la  ,  &  U 
mettez  en  morcea-ix  par  femlle-s. 

La  faufle  à  !a  Gafcogne  e;t  ceile  qui  con- 
"^^^  vient  la  m. eux.  A'îettez-  la  merluche  dans  une 
cafTerole  avec  de  Thuile  fine  &  autant  de  bon 
beurre,  gros  poivre,  un  peu  d'a^l  &  Ju  fel  ,  fl 
elle  eft  trop  douce  ;  mettez  Li  cafleroîc  (ur  un 
Éorneau  en  la  remuant  fansccfTe  j^^q';'^  ce  que 
le  beurre  foit  lié  avec  Thaile  ,  &  la  mangez  dans 
le  moment ,  parce  que  certe  faulTe  ,  à  mcfuie 
qu'elle  fe  refroidit ,  ic  touiae  ei  huJc 


^ 
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De  la  Morue  falée  ,  comment  iaccom"      i>« 
moder.  ^ 

Pour  connoîrre  la  bonne  morne  ,  il  faut  clioi-  Entrée 
/îr 'a  chrr  blanche  ,  une  peau  no're  ,  des  grands 
feuillets  II  faut  la  laver  aprs  Tavoir  écaillée. 
Faites  la  eu  le  un  moment  dans  un  chaudron 
avec  de  i*eau  de  rivière  ;  meriez  la  après  égou- 
ter  ,  &  la  levez  par  feuillets  ,  ou  la  la'flez  en- 
ticrre  ,  fi  vous  voulez  ;  mais  la  façon  n'en  cft 
pas  fi  propre. 

Vous  la  fer  virez  avec  telle  (au  (Te  que  vous 
voudrez.  Mettez  dans  une  caflerole  un  peu  de 
farine,  un  morceau  de  be  rrc  ,  un  peu  de  poi- 
vre ,  délaycz-Ia  avec  un  peu  de  lait  ;  mettez-y 
après  du  verjus  en  grain.  Faites  lier  la  fauiTe 
fur  le  feu  ;  mettez-y  sprès  la  morue  pour  lui 
faire  prendre  gou    ,  &  fervez. 

Dans  une  autre  fafon  ,  à  la  place  de  verjus  , 
mettez-y  perfii  &  ciboule  hachés. 

Morue  à  la  Maître  d'Hôtel. 

Prenez  Tendroit  de  morue  que  vous  vou-  Entrée 
lez.  Apres  l*avcHr  écaillée  &  lavée  vous  la  met- 
tez a  Teau  fraîche  dans  un  poêlon  ou  chaudron  ; 
mettez  la  fur  le  feu.  Quand  elle  fera  ptêre  à 
bouillir  ,  écum.ez-la  &  Tôiez  du  feu  ai;fli  ;ôt 
qu'fUe  bout.  Couvrez-la  avec  vn  torchon  pea- 
dant  un  demi  quart  d'heure  ;  eafuite  vous  la 
retirez  de  i'eau  pour  la  faire  égoutter.  IMe'.fez- 
iPfur  un  plat  avec  du  perfii ,  ciboule  hachée  , 
gros  poivre,  mufcade  rapce  ,  uu  bon  morceau 
de  beurre  ,  une  cuillerée  c.c  verjus  ■  faites 
chjutfer  eu  la  retournant ,  &  U  ferrci  tout  à^ 
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Queue  de  Morue  farcie. 

GroflTe  Mettez  dajis  une  cafTeroIe  deux  grandes  no:* 
gnees  de  mie  de  pain  patiees  a  la  palioire  avec 
une  chopine  de  lait.  Faites  bouillir  &  defl'c- 
cher  fur  le  feu  juiqu'à  ce  que  la  mie  de  pain 
Toi:  bien  épailTe.  Mettez  refroidir  ;  après  vous 
y  mettrez  gjos  comme  im  œuf  de  beurre'  , 
perfîl  ,  ciboule  hachée  ,  Tel  poivre;  &  fix  jau- 
nes d'ceufs.  Prenez  une  queue  de  morue  &  la 
faites  cuire  à  Teau  comme  la  précédente  ; 
après  qu'elle  eft  égoutée  >  vous  en  prenez  tou- 
te la  chair  &  ne  'aiiTez  que  Tarrête.  Levez-la 
par  filets  ;  mettez  dans  une  cafferole  gros  com- 
me un  œuf  de  beurre  ,  avec  di^s  champignons 
coupés  en  filets  ,  perfil  ,  ciboule  ,  deux  écha- 
îottes  ,  une  demi  gouffe  d'ail  ,  le  tout  haché- 
PafTez  le  fur  le  feu  ,  mettez-y  une  demi-curl- 
lerée  de  farine  mouillez  avec  un  demi  lep- 
tier  de  lait,  du  gros  poivre  :  faites  bouillir  jcrl- 
qu'à  ce  que  la  faufle  foit  épaiffe.  Alors  vous 
y  mettrez  la  morue  avec  trois  jaunes  d'œufs. 
Faites  lier,  fur  le  feu  fans  bouillir  ,  &  mettez 
refroidir  ;  prenez  le  plat  que  vous  devez  fer- 
▼ir  ;  mettez-y  deffus  Tarrcie  de  la  queue  ,  & 
le  petit  bout  de  la  que'j€  vous  renveloj>perez 
<i'un  papier  beurré.  Faites  un  bord  iur  tous 
les  tours  de  l'arrête  avec  une  partie  de  la  far- 
ce ;  mettez-le  ragoût  de  morue  dans  le  milieu  ; 
couvrez-le  par-delTus  avec  le  reftant  de  la  far- 
ce ,  de  façon  que  I'qd  ne  voye  point  le  ragoût  , 
&  que  cea  vous  forme  une  queue  de  morue. 
UntlTez  par  tout  avec  un  couteau  trempé  dans- 
de  l'œuf  battu.  Pannez  avec  de  la  mie  de  pam  ; 
faites  cuire  &  prendre  belle  couleur  au  four 
<».u  de0ous  un  couveiçlç  dî  four  dç  campagne^. 
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Quand  elle  fera  cuite  de  beile  couleur ,  fervez  ,  "T"^ 
les  bords  du  plat  bien  elTuvés.  Vous  pouvez  p3"j^ 
y  mettre  dans  le  fond  une  fauffe  faite  avec  un     '"^' 
verre  de  bon  bouillon,  gros  con:îe  une  noix  de 
beurre  manié  de  farine  ,   une  cuillerée  de  ver- 
jus ,  peu  de  fel  ,  gros  poiyre.:  faites  lier  fus 
le  feu. 

Morue  a  la  Provençale, 

Prenez  de  la  morue  cjuite  à  l'eau  ,  bien  égoa-  Entrée, 
tée  ;  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; 
mettez  dans  le  fond,  de  Téchalotta  ,  un  peu 
d'ail  ,  perfil,  ciboule-,  du  citron  en  tranches, 
la  peau  ôtée  ,  du  gros  poivre  ,  deux  cuillerées 
d'huile  ,  gros  comme  la  moitié  d'un  oeuf ,  de 
beurre.  Arrangez  la  morue  deffns  ;  remettez 
par-defTus  le  même*  a  ffai  Tonne  ment  que  (\eC- 
fous  ,  &  pannez  enfiiite  avec  de  la  chapelure 
de  pain.  Mettez-le  plat  fur  un  petit  feu  pour 
qu'elle  bouille  doucement  ;  faites  lui  prendre 
couleur  par  delTus  avec  une  pèle  rouge  otL.  ua 
couvercle  de  tourtière. . 

Morue  au  beurre  noir.. 

Faites  la  cuire  dans  de  Teau  ,  &  égoutez  •,  p.,(j.;ç^ 
snettcz-la  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir ,  avec 
un  demi-verre  de  vinaigre  ,  autant  de  bouillon  , 
du  gros  poivre.  Faites-la  bouillir  un  demi  quart- 
d'heure  ,  &  mettez  dcflus  du  beurre  roux  bien 
chaud  avec  du  perfil  frit. 

Morue  à  lafaujje  aux  câpres  Cr  anchois. 

Faites  cuire  votre  morue  dans  de  Teau  ,  après  Entrée. 
Tavoir  égoutée  ;dre{Tez-la  chaudement  dan-;  le 
plat  que  vous  devez  (eivir ,  &  mettez  par-iei^ 
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fus  une  fauffc  aux  câpres  &  anchois.  Voiler 
trouverez  la  façon  de  la  faire  à  l'arcicle  des 
fauiles. 

Morue  à  la  crème. 

^tiic  Fâitcs-Ia  cuire  dans  l*eau.  Après  qu'elle  eft 
égoutée  vous  l.i  levez  par  feuiliecs  ;  rRerre» 
dans  une  caderole  un  bon  morceau  Ae  beur- 
re ,  une  demi'cuillerée  de  far  ne  ,  une  poinre 
d'ail  hachée  ,  du  j^ro,§  poivre.  Mouillez  avec 
de  la  crème  ou  du  lait  ;  faites  lier  la  faalTe  lur 
le  feu  ,  &  y  mettez  enfuiic  les  tilecs  de  morue  : 
faites  chauffer  &  lervez. 

Si  vous  voulez  k  panner  ,  vous  y  mettrez  un 
peu  plus  de  beurre  &  cfo'S  launes  d*oe  (">.  '  "'ref- 
lez-la  dans  le  plat  que  vo  s  devez  ferv  r  ,  pan- 
nez  le  defTus,  &  lui  faites  prendre  coulear  d^» 
fous  un  couvercle  de  louriierc. 

Tourte  de  morue. 

Là  morue  e'rant  cuite  à  Teau  ,  co;outce  &  rc- 
rroidie  ,  mettez-la  par  teu.Uets  dans  la  pare  avec 
du  brurre  ,  gros  poivre  ,  un  bouquet  garni  ;  U 
tourte  étant  cuite,  vous  ôez  'e  bouquet  &  mer« 
tez  dans  U  tourte  une  fàuffe  à  la  crème  comms 
la  précédente. 

Morue  en  Stinquerque 

^jj^ç  Prenez  le  plat  que  vous  devez  ferrir  ;  met-, 
tez  dans  le  fond  un  peu  de  beurre  avec  perfil  , 
ciboule,  un  peu  d*anchois  ,  une  pointe  a'ailj 
le  tout  haché  ,  gros  po'.vre  ,  &  quelqies  câ- 
pres entières  ,  couvrez-le  tout  avec  de  la  mo- 
xu'c-  Vous  ferez  pl'ifieurs  couches  de  ce:te  frçoa 
j»irq,u*â  ce  q^ue  le  plat  foit  plern  :  pannez  ledef- 
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fus  â?ec  de  la  mie  de  pain  ,  &  faites  un  peu  boiiil- 
iir  fur  un  petit  feu  ,&  un  couvercle  de  tourtière   p 
par  deiîus  pour  lui  donner  couleur.  ^''' 

Morue  marinée  frite. 

Faites-la  cuire  a  Teau  &  la  levez  par  feuillets.  Entrc> 
Faites- la  mariner  &  fnre  comme  la  raye,  ci-de- 
vant page  i5i.  à  cette  dirférence  quM  ne  faut 
que  peu  de  fei  dans  fa  marinade. 

Morue  en  beignets, 

'    Ayex  de  la  morue  cuite  à  Teau  &  bien  ëgou-  "Entres. 
tée  ;  prenez-  en  les  plus  grands  feuiLers  pour  les 
tremper  dans  une  pâte  faite  avec  de  la  farine ,  da 
vin  ,  un  peu  c^huile  &  très  peu  de  lel  ;  faites  fri=- 
îe.  Servez  garni  deperiil  friE> 

De  la  limande  ,  la  foie  ,,/e  carlet ,  ù'  la. 
plie. 

Ces  quatre  fortes  de  poifTons  s'accommo-    Ko 
(lient  tous    delà  même  façon.   Apres  les  avoir  ^  °^'"^''^ 
ëca-llés  ,  vuidés  &  bien  lavés,  effuyez-les  dans    g^j^^ç^ 
un  linge  blanc  ;  fendez-les  fur  le  dos  auprès  de 
l'arrête  ,  farinez-les  après  pour  les  fa.re  cuire 
dans  une  friiure  bien  chaude  &  un  feu  clair.  Si 
vous  les  latflcz  languir  iùr  le  feu  ,  votre  poifiTon 
fera  molalle  &  gras  :  c'eft  à  quoi  vous  devez 
prendre  garde  pour  toutes  (ortes  de  fritures. 

Quand  il  el\  cuit  de  belle  couleur  ,  retirez-le 
fur  un  linge  ,  &  le  l'ervezTur  une  ferviecte  pour 
^in  plat  de  rô  . 

Ces  fortes  de  po'flons  Ce  peuvent  encore  fer- 
vir  pour  entrée  quand  Isfont  [xus ,  en  mettant 
deflus  une  (àufle  aux  câpre  &  anchois ,  ou  une 
fdufTc  à  l'huile. 
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'  jj  Engras  ,  avec  une  faiide  hachée  ou  quelque^' 

p«>//ow.  petits  ragoûts,  comme  ris  de  veau  &  champi- 

gnonSs 
Effltrcc.        ï^5  ^e  fervent  encore  cuits  fur  le  gril  après  les^ 
avoir  marines  avec  de  Thuile,  Tel  , poivre,  perfîl 
&  ciboules  entières  que  vous  avez  loin  d&re-», 
tirer  avant  que  de  fervir. 

Quand  votre  poiflon  eft  fur  le  feu  ,  ayez  foin 
£c  Tarrofer  de  tems  en  tems  avec  fa  marinade  ,  - 
&  le  fervirez  après  avec  telle  fauffe  que  vous 
jugerez  à  propos^  - 

Vous  pouvez  âufTi  les  faire  cuire  dans  un 
court-bouillon  blanc ,  comme  il  eft  marqué  pouï 
le  rurbot ,  page  144.  &  les  fervez  après  ,  li  vous 
roulez  ,  dans  le  même  goût  que  le  turbot. 

Solles  ,  limandes  ,  carlets  &*  plies  entre 
deux  plats  à  la  Bourgeoife, 

Après  les  avoir  écaillés  vous  prenez  du  bon 
^""^*^  beurre  que  vous  faites  fondre.  Mettez- en  dans 
le  plat  que  vous  devez. fervir  ,  avec  perfil  ,  ci- 
boule ,  champignons  ,  le  tout  haché  ,  lél ,  poi-« 
vre  ;  arrangez  votre  poiffon  deHus. 

Faites- le  même  alTaifonncment  furlepoiffou 
que  vous  avez  fait  en  deflous  ;  couvrez  b'ent 
votre  pbjc  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu  fur  un 
fourneau. 

Quand  il  eft  cuit  ,  fervez  à  courte  faufîe  ,  & 
mettez  par-deffus  un  filet  de  verjus  ;  vous,  pou- 
vez auffr  après  ','avoir  préparé  comme  ci-  def- 
fus  avant  que  de  le  faire  cuire  ,  mettre  par- 
deîîus  de  la  mie  de  pain  ,  &  le  mettre  cuire  au 
four  ou  fous  unGouvercIc  de  tourtière. 

Des  éperlans  ,  comment  les  accommoder» 
lî  ae  faut  point  les  vuider  ;  lavez-  les  biea^. 
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Bc  les  effuyez  entre  deux  linges  ;  farinez-les  ^  ' 

&  les  faites  frire  à  ^rand  feu  ,  fervez  pour  un       j* 
picu  de  roc,  ^  -^^ 

Vous  pouvez  auHî  les  fervir  entre  deux  plats  Entrée. 
a  la  Eourgeoife  ,  pour  entrée  ;  comme  il  eil 
expiic^ué  ci-devanc  aux  folles ,  linundes  &  cal- 
ices. 

Dufurmulet  &  maquereau, 

'le  furmulet  il  faut  récailler ,  vulder  &  bie« 
laver ,  &  le  couper  un  peu  fur  les  deux  côtés. 

Pour  le  maquereau  ,  vous  ne  faites  que  le 
mider  ,  bien  laver  ,  &  le  fendez  le  lono-  du 
ios.  ° 

Ces  deux  fortes  de  poijfons  ,  après  les  avoir 
Dien  efluyés  dans  un  linge,  s^'accommodcnt  de 
ïicme. 

Faites- les  cuire  fur  le  gril ,  fî  vous  les  faites 
luparavant  tremper  une  demi-heure  avec  fel  , 
îoivre  &  de  Thuile ,  &  les  arrofez  avec  pendant 
ju'ils  cuifent ,  ils  n'en  feront  que  meilleurs. 
2uand  ils  font  cuits  ,  vous  les  fervez  après 
ivec  une  faulTe  blanche  aux  câpres  &  anchois. 

Le  maquereau  fe  fert  encore  après  qu'il  eft  Entt^« 
grillé.  Arrangez- le  fur  le  plat  que  vous  devez 
"ervir  ;  fendez -le  en  deux  ,  &  mettez  delTus 
)erfil  ,  c.boule  hachée  ,  du  bon  beurre  ,  une 
routce  d'eau  ,  fel  ,  poivre  ,  un  filet  de  vi- 
laigrc;  mettez-le  fur  un  forneau  faire  un  petit 
>ouiilon  ,  &  fervez  à  courte  fauffc. 

Vous  pouvez  auiTi  le  (ervir  au  beurre  roux 
!c  perfil  frit. 

il   fe  fert  à  la  Maître  d'hôtel.  Quand  il  cft  Enti«ç^- 
^ri'lé  me  tez  dans  le  corps  du  beurre  mêlé  avec. 
)eïiii,  ciboule  iiichée,  fel  ,  gros  poivre» 
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Du  Thon  y  comment  raccommoder-^ 

Il  fe  mange  ordnairemenc  en  falade. 

C'eli  un  gros  poilTon  de  mer,  que  l'on  envoyé 
tout  mariné  de  >  rovence  ,  &  i^u;  peut  encore 
fe  mettre  pour  entrée.  Arrangcz-ie  lur  le  plac 
que  vous  devez  (ervir  fur  table  ,  avec  du  bon 
beurre  ,  perld  ciboule  hachés  i  pannez-le  de 
m  e  de  pain  ,  &  lui  faites  prenare  couleur  au 
four  ou  (ous  UQ  couvercle  de  courtière.  Si  vous 
Vous  crouv.'Z  dans  des  end  oiCS  ou  vous  puilîicz 
en  avoir  du  fra  s,  vous  en  ferez  le  niéiue  uiage 
^ue  vous  fai.es  du  Uumon  fia:s. 

De  la  Vive  ,  comment  l'acccmmoder* 

Entrée.  Après  1  avô  r  éca'L'ée  ,  vuidée  ,  avée  &  bien 
efluyéc  ,  coupez  la  leiiérenient  en  c  04  ou  lix 
endroits  de  chaque  cô  é  :  fa;tes-la  tremp:  r  avec 
un  peu  d'hu-.le  .  iel ,  po.vre.  Faite^^-la  griller  Se 
Tarrolez  de  tems  en  lems  avec  le  reliant  de 
votre  hu.ie  ,  lervez- la  après  avec  telle  faufle 
que  vous  voudrez  ,  conm-e  au  beurre ,  'câpres 
&  anchois  ,  un  peu  de  far;ne  &  peu  d'eau,  Iel, 
povrc  :  faites  lier  (ur  le  feu  ,  &  fervez  deflus 
les  vives. 

Vous  pouvez  encore  les  m.ettre  avec  une 
fauffe  au  pauvre  homme  ,  laufie  hachée 

Elles  fe  fervent  aufli  de  beaucoup  de  façons 
iifFérentes  ,  qui  reviendroent  trop  cher  pouï 
ies  B  ourgeois. 

Du  rouget ,  comment  l'accommoder. 

Le  vrai  rouget  ne  s'écaille  point  ;  vous  le 
■vuidez  ,  'avez  ,  &  en  gardez  les  foyes. 

Faiïes-le  cuire  fur  le  gril  comme  la  vive  ^  8c 
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tt  fervez  avec  les  mêmes  faufles;  ayez  foin  de 
jnetire  les  foyes  dans  la  fauile  que  vous  fer- 
vircz  de!  us. 

Ce  cjue  nous  appelions  Rouget  à  Paris  ,.eft 
appelle  par  d'autres  greleot  ;  ils  ont  la  tête  plus 
groflc  &  le  corps  moms  en  chair  :  il  fauc  les 
faire  cuire  dftérenirnenc. 

Après  les  avoir  vu  dés  &  lavés  (ans  les  éca  I-  Entrent 
let ,  mectez-lcs  cuire  avec  du  vin  blanc,  un  peu 
de  beurre,  Tel  ,  po.vre  ,  un  bouquet  de  rac  nés 
&  o.gnon'-.  ConnTse  il  ne  faut  qu'un  moment 
pour  les  cuire  ,  fa;res  bouillir  une  demi-heure 
le  cour  -bouillon  our  quM  aie  du  goûc  quand 
vous  Ic-s  mearez  .dedans. 

Quand  ds  Conc  cuits  retirez- les  du  court- 
bouilion  pour  enlever  doucemen'  l'écailie  par 
îou  hors  ia  lêre  ,  &  fervez  avec  les  mêmes 
faulics  que  ci-delîus. 

De  lafardine  &  du  harang  frais. 

I/iccommoc^age  en  efl  de  même.  II  faut  le§ 
écailler  Se  b  en  laver;  efîuyez-ies  avec  un  lin- 
ge ,  &  \fs  faites  cuire  fur  le  gr  1 ,  quand  ils  font 
cuits     (ervez-les  avec  la  lauiTe  (uivante. 

Métrez  dans  une  caflTerole   un    morceau   tîe  £ntrce» 
beurre  ,  un  peu  de  farme  ,  un  filet  de  vinaigre, 
utu^  cuîilerée  de  moutarde  fine  ,  Ici  ,  gros  poi- 
vre ,   un  peu  d'eau  ,  faites  lier  la  faufle  iur  le 
feu,  &  fervez  fur  les  (ardines  ou  harangs  frais. 

Harangs  fors  à  la  Jainte-Menclioult, 

Ayez  une  douzaine  de  hjrangs  fors  ;    cou-     jjofs 
pez-  leur  le  bour  de  !a  têre  &  de  'a  queue  met-  d'œuvw; 
tez-les  tremper  q.;a'rc  ht-ure-s  dans  de  rean  ,  & 
«nfuiie  deux  heures  dansuQ  demi-repucr  dç  kit, 
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■'"——'  JVIct:e2-les  cgouter&efiuyer  trempez- les "dâCl 
."  du  beurre  chaud  mê'ë  avec  une  demi- feuille 
de.  laurier  ,  ihim  ,  baliiic  hache  comme  en  pou- 
cre  ,  deux  jaunes  d'oeufs  &  du  gros  poivre. 
Pannez-Ies  à  melure  que  vous  les  trempez  dans 
le.  beurre  ,  &  les  faices  griller  légèrement  i  mec- 
tez  dans  le  fond  du  plac  que  vous  devez  fervir  ; 
deux  cuillerées  de  verjus  :  drcflcz  delîus  le* 
harangs. 

Des  anchois  ,  Çr  de  leur  utilité. 

•Les  anchois  font  de  petits  poiCfons  de  meï 
que  l'on  nous  apporte  dans  de  petits  barils  qui 
font  confits  au  Tel.  Après  les  avoir  bien  lavés 
on  les  ouvre  en  deux. pour  en  ôrer  Tarrête  ;  ils 
fervent  ordinairement  à  faire  des  falades  &  pour 
mettre  dans  des  faulles ,  comme  faufie  au  beurre 
en  maigre  ,  (au(7e  à  la  rémoulade,  fauffe  au 
gras  avec  du  coulis  ,  &  uu  peu  de  beurre. 

L'on  en  fert  oi/^^e/ricj  après. les  avoir  fair 
défakr.  Vous  les  trempez  dans  une  paie  faine 
avec  de  la  farine,  une  cuillerée  d'huile  &  dé» 
layée  avec  du  vin  blanc  ;  ayez  foia  que  la  pâte 
ne  foit  pas  trop  liquide  :  quand  ils  loot  frits  , 
iérvez  les  de  belle  couleur  pour  entremets. 

Rôties  d'anchois. 

e  *.-  Prenez  des  tranches  de  pain  coupées  pro- 
mets.  prement ,  de  la  longueur  &  largeur  du  doigt. 
Faites -les  frire  dans  de  /huile;  arrangez- les 
dans  un  plat  d'encrcmêcs  ;  mettez  une  faufîe 
par-delTus  faite  avec  de  l'huile  fine  ,  vinaigre, 
<7ros  poivre  ,  perfii  ,  ciboule  ,  échalottes  ,  le 
îout  haché  ,  &  couvrez  à  rooiné  vos  rôties 
Avec  des  iileis  d'ânçhois. 
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Des  Merlans.  Du 

Voijfo», 

Xes  merlans  fe  fervent  ordinairement  frits 
après  les  avoir  écaillés  ,  vuidés ,  lavés  &  elTuyés; 
ayez  foin  de  leur  biffer  les  foyes  dans  le  corps. 
Vous  les  couperez  légèrement  en  cinq  ou  fix 
endroits  de  chaque  côîé  ;  trempez-les  dans  la 
farine;  faites-les  frire  à  très-grand  feu,  &  les 
fervez  fur  une  ferviette  pour  un  plat  de  rôr. 

Etant  frits  de  cette  façon  ,  vous  pouvez  les 
fervir  pour  entrée  en  mettant  par-defius  une 
iàuffe  blanche  avec  des  câpres  &  anchois. 

Si  vous  voulez   les  fervir   avec  plus  grande  Entre-, 
propreté,   ôtez-en  la  tête  Se  l'arrête  du  milieu; 
prenez  les  filets  du  merlan  que  vous  arrangez 
fur  le  plat  que  vous  devez  fervir,  le  blanc  en 
«lefTus ,  (Se  mettez  après  la  faude  par  defTus. 

Vous  pouvez  encore  les  ferrir  à  la  Bour- 
geoife,  même  façon  que  les  folles  &  caflecs  , 
page  z6c. 

Le  Bar,  comment  V accommoder^ 

Il  fe  fait  cuire  au  court-bouillon.  Si  vous 
voulez  le  fervir  pour  un  plat  de  rot,  après  l'a- 
voir vuidé  ,  lavé  ,  faites- le  cuire  avec  vin  blanc, 
du  beurre ,  de  l'eau,  fel,  poivre,  oignons,  ra- 
cines; perfil,  ciboule. 

Quand  il  ell  cuit  &  bien  égouté  ,  fervcz-Ie 
fur  une  ferviette  garni  de  perfil  verd. 

Si  c'ejt  pour  entrés  ,  mettez-le  mariner  une    t:„»v  ; 
demi-  heure  ,  avec  un  peu  a  huile ,  le!  ,  poivre  ; 
faites- le  cuire  fur  le  gril;  arrofez-le  de  rems 
€n  tenis  ,  avec  Thuilc  qui  refte  dans  le  pl.ir. 

Quand  il  eft  cuit  fervez-le  avec  la  fauifeque 
vous  jugerez  à  propos,  comme  aux  autrcspoif- 
fons  qui  font  expliqués  ci- devant. 

M 
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•  Ayez  foin  pour  toiues  fortes  de  poidonsqiie 

.  vous  taires  cuire  fur  le  feu  ,  de  les  couper  cgé- 

<"//'"»•    remen:  en  plufieurs  endroits  fur  le  côté,  avaac 
que  de  les  metcre  tremper  dans  Thuile. 

Le  Vaudreuïl ,  ce  que  c'eft. 

Le  vaudreuil  eil  un  excellent  poifTon  quLa 
la  chair  très-blanche  >  &  lerfà  faire  de  bonnes 
farces  les  jours  maigres.  Le  poiffon  le  trouve 
à  la  côte  de  Provence;  on  le  fait  cuire  avec  du 
vin  blanc,  un  verre  d'huile,  fel ,  poivre,  oi- 
gnons, racines,  ail,  perlil,  ciboule  .  tranches 
<de  citron 

Quand  il  eft  cuit  vous  le  fervez  fur  une  fero. 
vietic. 

De  la  Thontïne. 

La  tontine  efl:  un  foit  ^iilain  poiiïon  qui  n'eft: 
qu'en  pactes;  quand  on  l'a  lavée,  e.le  rend 
Teau  noire  comme  de  T'encre. 

Les   pattes  fervent  à  faire  des  farces  ,  &  le 
torps  (e  fait  cuire  &  fe  fert    comme   le   vau- 
dreuil. 
^  De  la  Lubine, 

G'eft  un  poifTon  qui  fe  trouve  en  Bretagne, 
&  qui  eft  plus  gros  que  la  morue  }  on  la  fait 
.  cuire  de  la  même  façon  que  la  morue  ,  &  elle 
fe  fert  de  même. 

Des  LcrevïJJes  de  mer  ,  des  Homars  &^ 
des  Crabes, 
Entrée.  jj^  fg  fetvjcnt  tous  de  la  même  façon.  Faites 
les  cuire  à  bon  feu  Tefpace  d'une  demi- heure  . 
avec  de  1  eau  &  du  fel  ;  étant  refroidis  dans  leur 
çuilTon^  frottez-les  d'un  peu  de  beurre  pouï 
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leur  donner  belle  couleur.  Caficz-leur  les  pactes  fe- 

auparavanc-  ouvrez  récreviffe  ouïe  honiar  par     Du 
ie  milieu.  Poz/ow» 

Servez- les  froids  furuneferviettc&lcs  gtoC* 
les  pattes  autour. 

Des  Moules, 

Apres  les  avoir  bien  lavées  &  ratiffé  leurs 
coquilles ,  égoutez-les  &  les  inetcez  à  fec  dans 
une  caflero  e  lur  un  bon  feu  de  fourneau  ,  la. 
chaleur  les  fera  ouvrir.  Vous  les  épluchez  après 
une  à  une;  ayez  foin  d'ôter  les  crabes  fi  vous 
en  trouvez. 

Mettez  vos  moules,  après  les  avoir  orées  de '•Entiéci 
leurs  coquilles  ,  dans  une  calferoJe  avec  un  mor- 
ceau de  bon  beurre ,  perfil  &  ciboule  hachées, 
PafTez-les  fur  le  feu  ;  metcez-y  une  petite  pin- 
cée de  farine  .-  mouillez  avec  un  peu  de  bouil- 
lon. Quand  il  n'y  a  plus  de  faufTe,  mettez  y 
une  liailon  de  trois  jaunes  d*œufs  avec  de  la 
crê.ne  ;  faites  lier  votre  faufîe  ,  &  y  metica 
après  un  fi!ct  de  verjus. 

Les  moules  fervent  aW/z  pour  un  potage» 
après  les  avoir  fait  reven-r  comme  l'I  eft  di-t  ci- 
defluSi  vous  en  prenez  l'eau  qu^eilcs  ont  ren- 
du ,  que  vous  pafitfz  dans  une  ferviecte  bieti 
ferrée  crauite  du  fable. 

Mectez  cette  eau  dans  un  bon  bouillon  ;  & 
en  réfervez  pour  faire  une  lijilon  avec  lix  launes 
d'oeuf*;,  que  vous  faices  lier  lur  le  feu  en  la  re- 
iTiuanr  lam  ceOe,  crainre  qu'elle  ne  tourne. 

Metiez  cette  liaifon  dans  votre  foupc  au  mo- 
ment que  vous  êtes  prêt  à  fcrvir  i  lervez  IcB 
siioules  âucour  du  plat. 


MM 
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Des  Huîtres. 

Elles  fe  mangent  ordinairement  cru^s  âvee 
du  poivre.  L'on  en  fertaufîi  dans  leurs  coquil- 
les cuites  fur  le  gnl  ,  feu  delTous ,  Si.  la  pèle 
rouge  par-deffus.  Quand  elles  commencent  a 
s'ouvrir  feules,  elles  font  cuites  ;  elles  s'appeU 
lent  huîtres  fautées. 

Elles  fe  fervent  encore  grillées  d'une  autre 

façon. 

Enttc~      Vous  les  ouvrez  ,  &  mettez  dedans  du  beurre 

mets,       fondu,  un  peu  de  poivre,  de  la   chapelure  de 

pain  ;  faices-les  cuire  fur  le  gril  &  la  pèle  rouge 

jar  defTus. 

Les  huîtres  fervent  aufli  a  faire  des  ragoûts 
pour  mettre  avec  ditférenres  viandes,  comme 
poulets,  poulardes,  pigeons,  farcelies ,  &c. 

Pour  iors  vous  les  fa  tes  blanchir  dans  leur 
eau  à  très- petit  feu^  prenez  garde  qu'elles  ne 
bouillent ,  cela  les  racorniroit. 

Mettez- les  après  dans  de  Tcau  fraîche  ;  re^ 
tirez-les  enfuire  pour  les  bien  égouter  fur  un 
tarais;  vous  avez  enfuite  un  bon  coulis  gras 
fans  fel  ;  mettez  deux  anchois  haches  &  les 
huîtres  :  faites-les  chauffer  lans  qu'elles  bouil- 
lent ,  &  fervez  avec  ce  que  vous  jugerez  à  pro-; 
pos. 

Huîtres  en  hachis. 

,  ,     Prenez  un  demi-cent  d'huîtres  au  pannier  s 
*^  ^^*'  *  que  vous  mettez  dans  de  Tcau  chaude.  Quand 
elle  eft  prête  à  bouillir  vous  les  retirez  pour  les 
mettre  dans  de  Teau  fraîche  ;  faites-les  égou- 
ter, &  après  n'en  prenez  que  le  tendre. 

Si  vous  prenez  le  tout,  que  le  dur  foit  ha* 
ché  à  part  trés-fîn. 

Vous  mettez  çnluitc  le  reftc  avec  pour  le 
Jiaçk^r  ^^Hu 
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Si   vous  voulez    rriè'.er  avec  de  11   clu'.r  de 
carpe,  cela  augmenrera    vo:re  hichis 
donnera  bon  i;où:. 

i\le::ez.  ëans  une  calTerole  un  bon  morceau 
de  beurre  avec  perfil  ,  ciboule  ,  champ'.gnoas 
hachés  •  ralTez  fes  fur  le  teu  ,  &:  y  raeuez  une 
pincée  de  firine.  Mouillez  après  avec  un  de- 
mi-lepcier  devin  bianc  (Se  au:aa:  de  bou'.iiCa 
maigre. 

i\le:rez  dedans  cuire  votre  baclvs  jufqu'à  ce 
qu'il  n'y  aie  plus  de  fauiïe  >  5c  i^allaiioanez  ae 
bon  gciir. 

Quand  vous  ères  prêt  à  fervir,  merrez  y  une 
liailbn  de  trois  jaunes  d*oe-ut's  «Se  de  la  crcms  i 
iervez  pour  entrée. 

Là  lMa:reu^e  fe   fait  cuire    dans  un   court-  £^,..^, 
boui.lon  tair  comme  celui  d.i  iaumon   frais.    11 
faut  la  f.iire  cuire. C'nq  ou  fix  heures,  &  la  fer- 
vez  avec  une  laulTe  hachée  ,  ou  avec  un 
de  laitances  de  carpes  &  champignons. 

Macreufe  en  haricot. 

riamez  une  IMacreufe  .^  la  vuidez  ;  faites- il  Entrce. 
revenir  (ur  la  braife  comme  une  v-olaille  que 
vous  voulez  ivec  re  à  la  broche.  Après  Tavoit 
co  jpée  en  q-iare  vous  la  mettez  dans  une  caf- 
Isrole  pour  la  palier  fur  le  feu  avec  un  peu  de 
bearre  pendant  une  heure;  enfuite  vous  U 
merrez  dans  une  petite  marmitte  avec  du  bouil- 
lon maigre,  un  verre  de  vm  rouge,  fel  ,  gros 
po.vre,  un  bouquet  de  periil  ciboule,  une 
goufle  d'ail,  de.ix  doux  de  girofle»  un  peu  de 
far:et:e.  Fai"e>  cu:reàpe:::  feu  pendant  quatre 
©a  Cinq  heures.  Ayez  des  nave;s  q  <•  ^^tas  coa-« 

M  iij 


27€»  Î^A       CUISÏKIEXE 

pez  proprement,  &  les  faites  blanchir  une  (he- 
rnie heure  à  l'eau  bouillante. Faites  un  petit  roux 
de  farine,  avec  du  beurre,  &  le  mouillez  avec 
la  cuîlTon  de  la  macreufe;  mettez  y  cuire  les 
jiavets.  Les  navets  &  la  macrcule  bien  cuits, 
vous  coupez  des  mies  de  pam  de  la  grandeur 
d*un  petit  écu  ;  pafTez-les  fur  le  feu  avec  un  peu 
Je  beurre  jufqu^à  ce  qu'elles  foient  de  belle 
couleur  dorée,  drelTez  la  macreufe  ,  les  navets 
&  croûtes  par  deffus  ;  arrolez  avec  la  fauflc 
tien  dégrailTée  &  affaifonnée  de  bon  goût. 


DU  POISSON  D'EAU  DOUCE. 

Il  eft  tcms  de  venir  au  poiflon  d'eau  douce  9 
$c  d'expliquer  ceux    qui  nous  font    en  ulage. 
Nous  avoBS 


Le  brochet  j 
L'anguille , 
La  carpe  , 
La  truite  faamonée, 
&  la  commune  , 
La  pe.cKe, 
La  tanche  , 
La  lotte, 


La  tortue, 
La  lamproye  j 
L'écrevifTc , 
Le  meunier. 
Le  barbillon. 
Le  gou]onj, 
La  brêrae, 
Les  grenouilles. 


Du  Brochet, 

Si  vous  voulez  le  ferrir  pour  rôt,  vous  ne 
j'éçaillerez  point  ;  ôtez-en  les  ouies  avec  ua 
torchon  pour  ne  vous  point  piquer. 

Après  l'avoir  vuidé,  faites  le  cuire  dans  un 
court  bouillon,  que  )e  vais  expliquer ,  &  qui 
fera  le  même  pour  tous  les  poilTons  d'eau  douce. 
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Court -houillon  pour   tous    les  poijfons     p^ 
à' tau  douce.  ^oijjoiu 

Mettez  dans  une  Câflerole  ou  une  poîlTon- 
niere  (  vous  vous  réglerez  à  cela  fuivant  la  - 
grandeur  du  poiffon,  que  vous  avez  à  faire 
cuire;  il  faut  qu*il  trempe  dans  e  court-bouil- 
lon )  de  l'eau,  un  quart  de  vin  blanc,  un  rr.or- 
ceau  de  beurre,  fel,  poivre,  un  gros  bouquec 
de  perfil ,  ciboule  ,  ail ,  girofle  ,  tbim  ,  lauriefp 
bafîl'C  ,  le  toJt  fice'é  enlcmble,  quelques  tran- 
ches d'ogpons  &  de  carottes.  Mettez  le  poif- 
fon  cuire  avec  ces  ingréd  ens  fans  l'écailler  ('le 
rriême  court  bouillon  peutiervir  plufieursfois.^ 
Ay^-z  foin,  autant  que  vous  le  pourez,  d'en- 
velopper le  poifTon  que  vous  voulez  faire  cuire 
au  court-bouillon  ,  avec  un  linge  ;  parce  moyea 
vous  le  tirez  avec  plus  d'aifance;  quand  il  fera 
cuit  vous  ne  ferez  point  en  danger  de  le  rompre. 

Le  Brochet fe  fert  a'.'JJi  pour  entrée  de 
f  lu  fleurs  façons. 

Pour  îors  vous  le  coupez  par  tronçons  fans 
l'écailler,  &  le  faites  cuire  de  même  au  coure- 
bouillon. 

Quand  il  eft   cuit  &    que    vous  cx.es  prêt  à  £j^jj»^ 
fêrvir,  vous  enlevez  l'écaille ,  &  le  dreffez  fur 
le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  &  mettez  deffus 
une  faulfe  blanche  ,  ou  telle  autre  que  vous  ju- 
gerez à  propos. 

Vous  le  fervez  aulîî  en  fricaffée  de  poulets 
après  l'avoir  écaillé  &  coupé  par  tronçons. 

Mettez-le  dans  une  cafferole  avec  un  mor-  ^niicz» 
ceau  de  beurre  ,  un  bouquet ,  des  champignons. 
Fa.lTcz-le  fur  le  feui  mettcz-y  après  une  pincée 
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de  farine  &   mouillez    de   bouillon  &  de   rirk 
blanc;  faices  cuire  à  grand  feu. 

Quand  il  eft  cuit  &  aflaifonné  de  bon  goilt , 
mecîez  uneliaifon  de  jaunes  a'œufs  &  de  crcme. 

Le  brochet  f en  aujjî  à  mettre  dans  une  mate- 
îotte.  Une  autre  fois  vous  pouvez  le  fervir  mâ- 
tiné frit;  ce  font-là  les  façons  les  plus  convena- 
bles dans  le  Bourgeois.  Voye^  marinade  dt 
veau  y  comme  ci-devant  -page  i^o. 

De  r Anguille. 

Apres  lui  avoir  oté  la  peau  ,  vuidée,  éplii- 
«Kée  &  lavée,  mettez-la  en  fricaflée  de  poulets 
de  la  même  façon  que  le  brocrier. 

Vous  la  faites  auffi  cuire  fur  le  gril 
coupée  par  tronçons  de  la  longueur  de  quatre 
doigts,  &  la  fervez  avec  une  faufTe  blanche, 
«âpres  &  anchois,  ou  autres  faufles. 

Vous  pouvez  auflî  la  fervir  avec  quelque 
petit  ragoût  de  champignons ,  ou  ragoîit  de 
inontans  de  laitues. 

Quand  elle  ell  groffe ,  vous  la  pouvez  faire 
x:uire  à  la  broche,  enveloppée  de  papier  bien 
beurré  ,  &  la  fervez  dans  le  même  goût  que 
^uand  eLe  eli  cuite  fur  le  gril. 

Elle  le  fert  aufli  en  gras  de  plusieurs  façons  » 
comme  en  fricandeau,  &  à  garnir  des  encrées 
gralTes. 

Elle  eft  aufTi  excellente  dans  des  matelottes. 

'^         Anguille  aux  momans  de  laitues 
Romaines, 

Eniiée.  Coupez-lâ  par  tronçons ,  &  la  faites  cuire 
comme  fi  vous  vouliez  la  mettre  cuire  en  fri- 
caffée  de  poulets.  Voje\  ci-devant  ^age  i6^^ 
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Quand  elle  eft  pîefquc  cuite  ,  vous  avez  des     ^^^ 
nioiuans  de  laitues  Romaines  bien  cplucbés  ^ ^g^jn.^^ 
cuits  dans  une  eau  blanche,  avec  un  peu  de  Tel 
&  du  leurre i  mettez-les  égouter  ,  6c  leur  faites 
prendre  du  goiu  avec  l'anguille. 

Vous  y  mettez    enfuice  une  liaifon  de  trois 
jaunes  u'œufs  dé  ayés  avec  de  la  crème.  Faites- 
la  lier  iur  le  feu,  &  en  fervant  mettcz-y  un  £=5 
let  de  verjus,  (x  vous  n'avez    point  mis  de  via'' 
dans  votre  fricafTée  d'anguille. 

De  la  Carpe. 

Quand  eî'e  eîi  grolTe  elle  fe  fert  au  bleu  pouï 
un  plat  de  rôt,  après  l'avoir  vuidée  Se  ôccz  les 
ouies  ;  ne  Técaillez  point. 

Mettez  là  après  fur  un  grand  plat;  faites 
bouillir  du  vinaigre ,  que  vous  verfcz  tout  bouil- 
lant iur  la  carpe  ,  c'eft  ce  qu.  la  rendra  bleue  j 
fâ'tes-la  enfuite  cuire  dans  un  court-bouillon  2, 
conmie  ci-'ievant  page  271. 

Quand  elle  eft  cuite  '.ervez-la  fur  une  fer-     p^^, 
viette  garnie  de  perfil  verd  pour  un  plat  de  rôc 
maigre.  Toutes  fortes  de  poifTons  frits-  &  cuits 
au  courc-houillon  fe  fervent    pour  un  plat  de 
r4i  raaigre. 

Carpe  en  matelot  te. 

Après  l'avoir  e'caille^-  &  ôté  les  ouies,  cou-  •Entrée. 
pez  la  carpe  par  tro:.  çons  ;  mettez-la  dans  une 
ca'lerole  avec  d'autres  poilTons  ,  comme  bro- 
cher anguille,  écrevilles  ,  bar'oiUon ,  oa  tel 
poiffoa  de  rivière  que  vous  aurez  i  commodité 
d'avoir. 

Vous  faites  enfuite  dans  une  l'it?-  ciiTero'e, 
un  petit  ro  IX  avec  du  beurre,  uue  c 'îr.-'ré;  i 
)E>ouche  de  farine. 
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-        Quand  il  eft  de  belle  couicur,  vous  y  met- 
.^'^      tez  des  petits  oignons  coupés  en  quatre  ,  que 
^^JP^"'    vous  faites  cuire  à  moitié  dans  ce  mé^r-e  roui'^ 
en  y  mettant  encore  un  peu  de  beurre. 

Enfuite  vous  le  mouillez,  moitié  vin  rouge 
&  bouillon  maigre. 

Vous  verfez  après  les  oigirons  avec  leur  fauf- 
le  dans  la  cafTerole  où  votre  poifTon  eft  pré- 
paré ,  &  l'aiTaifonnez  de  fel ,  poivre,  un  bou- 
quet garni  de  fines  herbes;  vous  faites  enfuite 
cuire  votre  macelotte  à  grand  feu  pendant  une 
'  (demibeure. 

Quand  vous  êtes  prct  à  fervir ,  vous  mètre? 
^quelques  croûtons  de  pain  dans  la  fauffe,  &  le:: 
lervez  avec  la  matelotte. 

Quand  la.  Carpe  eft  feule  fans  autre  poifTon  , 
pour  lors  elle  s'appelle  ctuvée  :  la  façon  tCt  tou- 
jours de  même, 
ïntrée.  La  Carpe  fe  fert  encore  cuite  fur  le  gril  après 
Tavoir  vuidée  &  écaillée  ,  avec  un  ragoiit  de  far- 
ce deffous ,  dont  la  façon  fe  trouve  au  chapitre 
^es  légumes,  en  fricajfée  de  poulets,  Voyci. 
fricaflée  de  poulets,  page  165, 

Vous  la  coupez  par  tronçons  ;  mettez-la  d.i  ns 
une  caflerolc  avec  du  beurre,  perfil,  ciboule  , 
champignons,  le  tout  haché,  une  chopine  de 
ViD  blîinc,  fel,  poivre. 

Quand  elie  elt  cuite,  fcrvez-la  de  bon  gcLic 
i.courte  fâufTe, 

Elle  fe  fert  auffi  en  bien  d'autres  façons,  en 
gras  ,  en  maigre,  que  je  ne  marque  point,, 
parce  qu'elle  feroic  de  trop  grofle  dépenle. 

De  la  Truite  faumonée ,  &•  de  la 
commune. 

La  îïuicc  fauraonce  a  la  chair  ronqc ,  5c  la 
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fommuneblanche.  La  bonté  de  la  première  eft , 

fii,  crieure  de  beaucoup  à  la  dernière  ;  les  ap-      £>« 
prêts  (e  font  de  même.  Poijftn, 

Faites-les  cuire  dans  un  court- bouillon  avec 
vin  rouge ,  fervez-les  fur  une  rerviette  garnie 
de  perlii  verd. 

Si  vous  voulez  faire  une  entrée  ,  fervez  une  Entrt'e= 
faufle  delTus,  comme  pour  les  autres  poiffons. 

Vous  pouvez  aufli  les  faire  cuire  fur  le  gril 
après  les  avoir  fait  tremper  dans  i'huile,  com- 
me il  eft  expliqué  ci- devant  pour  les  autres 
poilTons ,  &  (ervez  avec  un  ragoût  maigre. 

Elle  s'accommode  aulTi  en  gras  dajis  le  œê? 
în«  goûc  du  faunion  frais. 

De  la.  Perche, 

Otez  les  ouïes  &  vuidez-Ia  ,  ne  lui  ôrez  que 
«[ue  la  moitié  de  fes  œufs  ;  fa'tes-la  cuire  dans 
DU  court-bouiHon  avec  vin  blanc. 

Quand    elle    eft   cuite,   épluchez  la  dç  fes  gj^^jç-ç^ 
écailles;  dreifez  la   fur  le  plat  que   vous  devez, 
fervir,  pour  mettre  deftus  une  fauffe  aux  câ- 
pres ou  autre  ,  comme  vous  le  jugerez  i  pro- 
pos, ou  quelque  ragoût  maigre. 

Si  vous  la  fervez  en  gras  ,  ce  fera  la  fjuffc 
ou  le  ragoût  qui  en  fera  la  différence. 

De  la  Tanche, 

Pour  récailler  il  faut  la  limoner;  cela  fe 
fait  en  faifant  bouillir  de  l'eau  dans  un  chau- 
dron ou  poêlon. 

Mettez-la  dans  Teau  bouiPante;  couvrez-la 
prompteraent  pour  qu'el'e  ne  vous  faïïe  pag 
brûler  en  vous  cclabo,>ffant. 

Vous  là  ïc:ircz  après  ravoir  laiflée  un  m«- 
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rr.ent  ;  écaillez  la  en  commer.çanc  par  le  chié  de 
la  têce ,  &  prenez  garde  d'enlever  la  peau  &  de 
récorcher. 

F.ntrce.  Qu^ind  vous  avez  fini ,  vous  la  vuidez ,  lavez 
&  ôcez  les  nageoires;  faices-la  cuire  fur  le  gril 
comme  les  autres  poiflons,  &  fcrvez  avec  mê- 
me faufle. 

Elle  fe  fert  aufTi  en  fricaGée  de  poulets,  après 
Tavoir  coupée  par  morceaux,,  comme  il  eft 
marqué  à  i'arcicle  du  brochet,  pag,  171. 

De  la  Lotte  ou  Barhotte. 

C'eîl:  un  des  excellens  poifTons  d'eau  douce; 
11  faut  la  limoner  comme  la  rancLe,  àlaréfer- 
ve  quM  faut  la  lail^er  moins  dans  l'eau  bouil- 
lante, parce  qu'elle  s'écorcheroit  :  il  y  en  a 
qui  ne  fe  donnent  pas  la  peine  de  les  limoner  î 
mais  elles  n'en  font  pas  fi  propres. 

Faites  cuire  auparavant  le  court-bouillon 
pour  qu'il  ait  plus  de  goiît,  parce  quM  ne 
iaur  qu'un  moment  pour  les  cuire. 
Entrfe.  Elle  fe  fervent  comme  d'autres  poiffons,  à 
différentes  faudef.  La  lotte  ejlaujji  excellente 
frite. 

Pour  îors  vous  ne  faites  que  la  fariner  ,  &  la. 
faites  frire.  Quand  elle  eil  de  l)elle    couleur  » 
'    iervez  fur  une  lerviettc  pour  un  pla^  de  rôt. 

Elles  fe  mettent  dans  les  mateiotce'i.  On  en 
fait  auiTi  de  très-bonnes  entrées  en  gras ,  cona^ 
iTîe  en  fricandeaux  piqués  de  lard,  ou  dans 
leur  naturel,  avec  de  bons  ragoûts  de  crêtes 
ou  autres  tels  que  vous  le  jugerez  à  propos. 

De  la  Tenue. 

La  tortue  etl  v.n  poiffon  qui  naît  dans  "unt- 
ccôiiie,  il  y  «a  â  de  icrie  &  de  mer-. 
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L^'on  re  s*en  iert   ordinairement  que  pour   '"      " 
garnir  de-  ragoû.s.  ^* 

Soie  que  vous  vouliez  les  manger  feules ,  ou  "'i""' 
que  vous  les  mettiez  dans  un  ragoiic  ,  il  faut 
d'abord  leur  couper  la  tête  &  les  pittes  ;  faites- 
lès  cuire  un  moment  avec  de  Teau  ,  au  fel  , 
oignons  ,  perfîl  ,  c  boule  ,  racmes  ,  la  moitié 
d'un  citron  ou  verjUS  de  gram  ;  aprè'^  cela  reti- 
rez-les pour  en  détacher  l'ccaillc  rayez  foirsr 
d'ôter  l'amer. 

Coupezla  chair  par  morceaux  pour  la  mettre 
dans  le  ragoiu  que  vous  jugerez  à  propos. 

Si  vous  voulez  la  manger  leule ,  accommo- 
dez la  en  fricaiïée  de  poulets  ,  comme  il  eft 
ccfpliquc  au  brochet  ,  page  271. 

De  la  lamproye: 

Elle  refTemble  à  l'anguille  ;  il  y  en  a  de 
rivière  &  de  m.cr. 

Il  faut  les  lim.oner  ,  comme  fa-  expliqué  a 
l'article  uc  la  tanche  ;  enluite  vou^  les  coupez 
far  tronçons  :  faites- les  frire  après  les  avois 
lar  inces. 

Vous  la  faites  auiïî  cuire  fur  le  gril ,  comme, 
les  autres  poiiTons  ,  &  la  fervezavec  une  fauffe 
aux  câpres  ou  une  fauQe  à  la  rémoulade  bour- 
geoifc.  . 

Vous  mettez  dans  une  cafTero'e  de  l'huile,    -ntrcc. 
vin.i'gre  ,    fel  ,   gros  povre  ,  &   de  'a    mou- 
tarde ,  le  tout  délaye  eni.mble  j   fervcz-laà 
parc  diiis  une  faufficrc. 

Des  EcreviJJes. 

Celles  de  Seine  font  eftimces  les  me'Ileures; 
Pour  les  connoîrrc  regardez   le  deflous  def 
grolTcs  [aucs  qui  doi;  être  rouge* 


î7^  La    Cuisïniexï 

*=-*""-       Elles  fc  mangcnc  coaimunément  cuites  dan? 

"      UQCourt-bouilion, comme  il  eft  explique  i  Tarti. 

fo'ljon-  ^1^  ^^  brochet  -,  n^en  retranchez  que  le  beurre. 

Quand  elles  font  cuites ,  dreffez-les  fur  une 
Entrem.  fcjviette  pour  un  plat  d'enrremets. 

Hors         ^^^   mêmes    écrevifTes    étant   défervies    de 
d'œuvrr.  «leffus  la   table ,  (e  fervent  une  autre  fois  ea 
fricaflée   de  poulets  après   avoir    épluché  les 
queues  &  les  pattes. 

Si  TOUS  voulez  ,  l'on  fait  aufTi  d'cxcellens 
coulis  des  coquilles  d'écreviffcs. 

Les 'Queues  fervent  à  garnir  des  entrées ,  oa 
à  border  un  plat  à  potage  d^écrcviiles. 

Soir  que  vous  vouliei  faire  un  potage  ou  une 
entrée  aux  écrevijfes  ,  voici  la  façon  de  s'en 
fervir. 

Mettez  un  moment  bouillir  vos  écrevifîes 
dans  l'eau  bouillante  ;  retirez-les  enfuite  dans 
l'eau  fraîche  ;  épluchez-en  les  queues  que  vous 
«mettrez  à  part  ,  &  les  coquilles  à  part. 

Faites  piller  les  coquilles  pendant  trois  heu" 
sres  ;  quand  elles  font  fines  ,  délayez- les  dans 
un  bon  bouillon,  3c  lespaffez  enfuite  dans  une 
ctamme. 

Si  vous  deftinez  ce  coulis  pour  un  ragoût  , 
vous  le  tiend-ez  plus  épais  ,  &  mettrez  dedans 
Icsqaeues  d'écreviffes  ,  aptès-Ies  avoir  tait  cui- 
isre  dans  un  peu  de  bouillon  î  laifTez-les  réduire 
jprefquc  à  fec  ,  &  mettez  le  tout  dans  le  cou- 
iis^  goûtez  s'il  eft  aflaifonno  de  bon  goiît. 

Faites- le  chauffer  fans  qu'il  bouille  ,  &  vous 
en  fcrvez  pour  ce  qdc  vous  jugerez  à  propos  , 
foit  viandes  ou  poifTons, 

Si  c'eft  en  gras  ,  vous  vous  fervirez  de 
bon  bouillon  gras  ,  &  pour  le  poi^Ton  ,  de 
bcn  bouillon  ma'gre  fait  avec  toutes  forres  de 
boaiiss  légumes  &  d'ar.e  eau  depois  ;q^uc  votre 
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bouillon  foit  bien  clair  pour  ne  point  troubler  ' 

vocre  coulis.  PL** 

Si  vous  voulez  taire  un  potage  ,  vous  tien-  ^  " 
drez  votre  coulis  p'us   clair       &  mettrez  dans 
votre   potage   le  bouillon  où  vous  aurez    faïc 
cuire  les  queues  que  vous  mettrez  en  cordoa 
autour  du  plat  que  vous  devez  (ervir. 

Quand  votre  loupe  lera  roitonnée  avec  votre 
bouillon  ,  mettez -y  le  coulis  d'écreviiTes  ; 
faites-le  chauffer  ians  qu'il  bouil'e  ;  goûtez  s'il 
cit  affaifonné  de  bon  goiit  ,  &  fervez. 

Du  barbillon  ,  meunier  ,  goujon  Cr  la 
brime, 

Le  barbillon  fe  fert  en  ctuvée  comme  U 
carpe  ,  &  fe  met  aufli  fur  le  gril  quand  il  eft 
gros  ,  &  fe  fert  avec  une  faufTe  blanche. 

La  même  façon  fe  pratique  pour  le  meunier  ; 
le  goujon  fe  fert  frit  ,  la  brème  fe  fert  aujji 
cuit  fur  le  gril  avec  Us  mêmesfaujfes. 

Vous  la  fervez  frite  pour  un  plai  de  rôt^^ 
Quoique  ces  poifTons  ne  foient  pas  cftimés  ,  il 
ae  laifle  pas  de  s'en  troliver  de  fort  bons» 

Etuvée  de  goujons.  ■ 

Il  faut  écailler  &  ruider  les  goujons  ,  &  en-    Hors 
fuite  les  effuyer    fans    laver.    Prenez    le    plat  f^'œi'vre 
que    vous   devez   (crvir  ;   mettez  dans  le  fond    J*^  , 
du  bon  beurre  avec  perfil  ,  ciboule  ,    champi-      "  ^^ 
gnoDS ,  deux  échalottes ,  thvm  ,  laurier ,  bafilic , 
le  tout  haché  très  fin  ,  fel  gros  poivre,  arran- 
gez defTus  les  goujons  ,  &  les  aflailonnez  def- 
liis  ,  comme  defToiis.  Mouulez  avec  un  verre 
de  vin  rouge  ;  couvrez  le  plat  ,  &  faites  bouil- 
lir fur  un  bon  teu  jufqu'à  ce  qu'il  ne  refie  que 
veu  de  faulle  ;  il  ne  faut  qu'un  quatt-d'heure 
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pour  la  ciiilTon.   Les   éperlans  s'acommodent 
fotflln.        '^  même  façon  ,  à  cec:e  dirtcrence  que  vous 
ne  faites  que  les  eliuyei  avant  que  de  vous  en 
fèrvir. 

Efcargots  de  vigne  en  fricajfée  de  poulets. 

Dans  le  Printems  &  l'Automne  Ton  trouve 
Hors  ^es  efcargots  dans  les  vignes  ,  qui  fonr  bons- 
d'oeuvic.  a  manger  pour  ceux  qui  les  aiment.  Pour  les 
faire  fortir  de  leurs  coquil  es  &  les  bien  né- 
royer  ,  vous  merrez  une  bonne  poignée  de 
cendre  dans  un  moyen  chaudron  avec  de  Tean» 
de  rivière  ;  «quand  elle  commence  à  bouillir 
jertez  yles  efcargots  pour  les  y  iaifTer  un  q  jart- 
d'heure.  Quand  l's  fe  tirent  aifément  de  lears 
coquilles  ,  vous  les  retirez  dans  de  i'eau  tiéic 
pour  les  bien  neroyer  ;  enfuite  vous  les  remet- 
tez encore  dans  une  eau  cUire  po'r  les  faire 
bouillir  un  inftant.  Recirez-lcs  pour  ie->  égou- 
ter  ,  mettez  dans  une  caflerole  un  morceau  de 
beurre  ,  avec  un  bcuquec  de  perfil  .  ciboule» 
une  goufTe  d'ail,  deux  clo'ix  de  girofle  chim  , 
laurier ,  bafiiic  ,  des  champignons  ;  &  les  ef- 
cargots bien  cgoutés ,  pafTi^z  le  tout  enfemblc 
fur  le  feu.  Mettez -y  une  pincée  de  farine; 
mouillez  avec  du  bouillon  ,  un  verre  de  vin 
blanc  ,  fel ,  gros  poivre  ;  laiflez  cuire  jufqi'à  ce^ 
que  les  exargors  foient  moelleux  ,  &  qu'il  ref« 
le  peu  de  (auffe.  En  fervaat  mettez  y  une  liai- 
fon  de  trois  jaunes  d'œ  ifs  avec  de  la  crème  ; 
faites  lier  fans  bouillir  ;  ajoutez  y  un  peu  de 
veri'us  ou  du  vinaigre  blanc  ,  avec  un  peu  de 
snufcade. 

Des  grenouilles. 

îl  faut  leur  couper  les  pattes  &  le  corps  ^  de 
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façon  qu'il  ne  refie  prefque  que  les  cuifTes  ;  l'on 
peut  les  accommoder  de  deux  façons  différen- 
tes ,  comme 

Grcnoiiilks  en  fricajfée  de  peulets^ 

Vous  les  mettez  dans  de  l*eau  bouillante  ,  Hors 
&  leur  faites  faire  un  petit  bouillon.  Retirez-les  ^'^"''^^ 
à.  l'eau  fraîche  Se  égoutez;  mettez-les  dans  une 
caflerolc  avec  des  champignons  ,  un  bouquet 
de  perfil  ,  ciboule  ,  une  goufie  d'ail  ,  deux 
doux  de  girofle  ,  un  morceau  de  beuirre  :  paG- 
fez-les  fur  le  feu  deux  ou  trois  tours  ,  &  y 
mettez  une  bonne  pincée  de  tarine.  Mouillez 
avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  un  peu  de  bouillon  , 
fel  ,  gros  poivre  ;  faites  cuire  un  quart  d'heure 
&  réduire  à  courte  faulTe.  Mettez-y  une  liaifoa 
de  trois  jaunes  d'oeufs  avec  un  peu  de  crème  , 
une  petite  pincée  de  perfil  haché  très-fin  i 
faites  lier  fans  bouillir. 

Grenouilles  frites. 

Vous  les  mettez  mariner  crues  pendant  une  Hors 
heure,  avec  moitié  eau  &  moitié  vina'grc,"per-d'ocuYrCf 
fil  ,  ciboule  entière  ,  tranches  d'oignons  , 
deux  gouffcs  d'ail ,  deux  échalottes  ,  trois  doux 
de  girofle  ,  une  feuille  de  laurier,  ihim  ,  bafî- 
lic  ;  enfuite  vous  les  mettez  égouter  ,  &  les  fa- 
rinez pour  les  faire  frire  ;  fervcz  garni  de  perdl 
frit.  Pour  le  mieux  ,  au  lieu  de  les  fariner ,  vous 
les  trempez  dans  une  pâte  faire  avec  de  la  fa- 
rine dé'ay  ée  avec  une  cuillerée  d'huile ,  un  grand 
verre  de  vin  blanc  &  du  fel  ;  que  la  pâ^e  ne  foir 
p&^  trop  claire;  il  faut  q'i'elle  file  un  peu  gros- 
«en  la  verfant  avec  U  cuiller. 
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CHAPITRE  XI. 

Des  Légumes. 

1":  Es  légumes  qui  s'emploient  en  cuifine  > 
^  comme  graines  &  racines  .  l'ufage  que  Ton 
en  peut  faire  ,  la  façon  de  les  accommoder  j 
«elle  de  Iqs  conferver  poui  THyver. 

N^ous  avons. 


Les  po's  Normands , 

I  es  pois  ordinaires 
âc  les  pois  quarrés , 

Les  haricocs  vcrds  & 
ies  haricots  bancs  , 

Les  fèves  de  marais  , 

Les  lentilles  ordmai- 
sre'  &  les  lentilles  à  la 
Reme  , 

Le  ris  , 

Le  genièvre  , 

Le  gruau  , 

Les  chouK  blancs  , 

Choux  vcrds  , 

Choux  de  milan  , 

Les  carottes , 

Les  panais  , 

Lé  perfil  ^ 

Ciboule  p 

Cerfeuil , 

Oïciilç,., 


Poirée  , 

Bonne-damCp 

Oignons  >.- 

Poireaux  », 

Céleri , 

Radis  , 

Raves  , 

Racine  de  perfîî  ;, 

Navets  > 

La'tue  de  plufieurs- 
efpeces  , 

Laitue  Romaine  de 
plufieurs  efpeces  , 

La  Chicorée  fauvagc 
b'anche  &  verte. 

La  Chic-'rée  blanche 
ordinai-c  , 

Les  cardes  de  poirée^ 

Les  cardons  d'Efpi» 

Les  artichaas  ^ 


feôUK  « 

Lesâfperges, 
Les  choux-fleurs , 
Le  poriron  , 
Le  houblon , 
hes  concombres , 
Les  épinards , 
Les  faKîfix  , 
Les  (cor(onaircs. 
Les  melons  , 
Les  topinambours , 
Les  bétraves  . 
Lescotiîickons  .• 
Les  champignons  , 
Les  câpres  greffes  & 
:Snes, 

Les  capucines, 
La  chia  , 
Les  truffes  , 
hes  raoriiles  , 
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Les  moufferons , 
♦  es  cherouis, 
Th  m  . 
Laurier  » 

Bafilic  , 
Sariette  , 
Fenouil  , 
Ail, 

Rocambole  j 
Echalotre, 
La  patience, 
La  buglofe  , 
La  bourachc  , 
Les»  ré  ontes  , 
l  ecreffonàlanoixSs' 
lecrciTonde  fontaine, 
La  pimpreneile  , 
Le  baume , 
La  corne  de  Cerf» 


Des  pois  verds  G'  des  pois  fecs» 

Les  pois  verds  fe  mangent  pendant  trois  mois , 
qui  font  Juin,  Juillet  &  Août.  Pour  connoître 
leur  bonté  ,  il  faut  les  goucer  s'ils  ont  ungouc 
fucré  &  tendre  ,  qu'ils  foient  frais  cueillis  Se 
nouvellement  éccffes. 

Les  bons  pois  ont  une  petite  queue  après- 
quMs  font  écoffés. 

Les  plus  fins  font  éftimés  les  meileurs. 

Les  plus  tardifs  font  les  pois  quartes ,  quoi- 
que plus  gros  Us  n'en  font  pa*:  moins  tendres. 

Les  pois  verds  fe  fervent  avec  toutes  fortes 
de  viandes  ,  &  font  a'excellcns  ragoûts  ;  ils  fe 
fervent  aufCi  en  gras  &  en  maigre  pour  eivtrc- 
mets 

Lss  pois  fecs.  fervent  à  faire  de  la  purée. 
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P"  Puits  pois  à  la  Bourpeoife. 

Entre-  Prenez  un  litron  &  demi  de  petits  pois  ; 
^■'«ts  que  vous  laverez  «Se  metterez  dans  une  caffe- 
îole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet 
de  perfil  &  ciboule  ,  une  laitue  pommée  cou- 
pée en  quatre  :  faites-les  cuire  dans  leur  jus  à 
1res  petit  feu  ,  pendant  une  lieurc  &  demie. 

Quand  ils  font  cuits  ,  &  qu'il  n^'y  a  pres- 
que plus  de  fauffe  ,  mettez  y  un  peu  de  fucre , 
très- peu  de  fel  fin  ;  mettez-y  après  une  liaifon 
de  deux  jaunes  d'oeufs  avec  de  la  ctême:  fai- 
tes-licr  fur  le  feu  &  fervez.  Il  y  en  a  qui  ne 
mettent  pomt  de  crème  ni  d'oeufs  ,  &  les  fer- 
vent fimplement  avec  leur  faulle  qui  doit  être 
courte. 

Ufages  des  pois  fecs. 

Les  pois  Normands  font  eftimés  les  meilleu??, 
parce  quMs  ne  font  point  piqués  de  vers  ,  & 
plus  tendres  à  cuire. 

Ils  fervent  à  faire  de  bonne  purée  les  (ouirs 
maigres,  à  donner  du  corps  dans  les  potages. 

Cette  purée  fert  encore  à  mettre  delTous  des 
harangs  dans  le  Carême. 

Pour  fare  cette  purée,  vous  pafTez  les  pois 
dans  une  paffoire  ;  vous  la  fricaffez  avec  du 
beurre ,  pcrfil  &  ciboule ,  hachées  ,  afTaifonnées 
de  /el  &  poivre. 

Petit  falé  aux  pois.  Faites  cuire  la  viande 
avec  les  pois  &  de  Teau  ;  ayez  foin  de 
faire  deffâler  à  moitié  la  viande  pour  que  votre 
purée  foit  d'un  bon  goût  ;  mer'tcz-y  aufTi  deux 
racines  ,  autant  d'oignons,  un  bouquet  de  fine^ 
herbes. 

Quand  les  pois  font  cuits  ;  palTez-les  en  pu-j- 
ffée ,.  Si  les  fervez  fur  U  viande. 


Nous  avons  encore  les  pois  ians  parchemin  ,  — — =* 
autrement  apellés  pois  goulus ,  parce  que  Ton     P" 
^a  mange  tout.  L/^umts, 

Quand  ils  font  bien  tendres  ,  verds  ,  vous 
les  faites  cuire  avec  leurs.  colTes  comme  les  pC" 
.tits  pois  ci-devant. 

Des  haricots  verds. 

Prenez  •  les  fort   tendres  ,  &:  en  rompez  les     Entre* 
petits  bouts  ;  lavez-les  ,  &  les  faites  cuire  dans"^^^^* 
de  l'eau. 

Quand  ils  font  cuits  ,  mettez  dans  une  caf- 
fero  e  un  morceau  de  beurre,  perlîl  ,  ciboule 
hachées. 

Quand  le  beurre  eii  fondu  ,  mettez  y  les  ha- 
ricots ,  après  qu*ils  font  égouté^  Faites  leur 
faire  deux  ou  trois  tours  far  le  feu  ;  me:tez-y 
aprfs  une  pmcét-  de  fjrine  &  un  peu  de  boa 
bouiilpn,  &  du  fel  ,  faices-les  bouillir  jufqu'i 
ce  qu'il  n'y  ait  plus  de  fauffe. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir,  mettez-y  une 
liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs  délayées  avec 
lait  ,  &  enfuite  un  filet  de  verjus  ou  de  vinaigre. 

Quand  la  liaifon  eft  prife  fur  le  feu,  fcrvez; 
les  pour  entremets. 

L*on  s'en  fert  aufli  en  gras  ;  à  la  place  de  liai- 
Ion  ,  vous  y  mettez  du  coulis  &  jus  de  veau. 

Des  haricots  verds  ,  comment  les  confire 
&  fecher  ,  quife  confervenc  au  moins 
ji'/qu'â  Pâques, 

Prenez  des  haricots  verds,  la  quantité  que 
vous  en  voudrez  confire  ;  choififfez  les  tendres 
&  point  filandreux.  Epluchez  les  bouts  ,&  mêl- 
iez après  les  haricots  cuire  dans  de  l'eau  bouiN 
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~'  lance  pendant  un  quarc-  d'heure  ^  mettez- îcs 

,  .  '^      aprcs  dans  de  l'eau  fraîche  pour  les  rt-froidir. 

(^uand  lis  (ont  troids  ,  retirez- les  de  1  eauL 
pour  les  mettre  égouter.  Après  qu'ils  font  biea 
elluyës  ,  met[ez-les  dans  les  pots  qui  leur  fonc 
deftinés  ,  qui  doivent  écre  bien  propres;  met- 
tez par  dciTus  de  la  fauraure  jufqu'aubord  du 
pot. 

Vous  y  mettez  enfuite  du  beurre  fondu  ,  a 
moite  chaud  ,  qui  fe  fige  delTus  la  fauraure  ,  ôc 
empêche  les  hancots   de  prendre  de  Tcvent- 

Serrez-les  dans  un  endroit  ni  trop  chaud  ni 
trop  troid  i  bouchez- ies^  de  papier,  &  ne  les 
ouvrez  que  quand  vous  voudrez  vous  en  fcrvir. 

Lafaumure  j€  fait  en  mettan:  les  deux  tiers 
d'eau  &  un  tiers  de  vinaigre  ,  &  pluûeurs 
livres  de  ici,  fu-vant  la  quancué  de  (autnure  que 
vous  faites ,  une  livre  pour  trsis  pintes. 

Faites  chauffer  la  làumure  iur  le  feu  jufqu'à 
ce  que  le  (el  fou  fondu  ;  laiffez  la  enfuiîe  repo- 
fer  podt  la  cirer  au  clair ,  &  vous  en  fervez  com- 
me il  ell  dit  ci-deffns. 

Pour  les  faire  fecher  J  vous  prenez  de  pa- 
ïe'l  hir  cots  que  vous  épluchez  de  même  ,  Se 
les  faires  aulTi  cuire  un  quar.-d'heure.  Quand 
Ils  font  égoutés  enfilez-le-  avec  une  aiguille  <Sc 
du  fil  ;  pendez  les  au  plancher  dans  un  endroic 
{èc  ,  ils  feconlerveronclong-cems  de  cecre  façon. 

Quand  vous  voudrez  vous  en  fervir,  taites- 
]es  tremper  dans  de  l'eau  tiède  lufqu'à  ce  qu'ils 
aycnr  repris  leur  première  verdure  vous  les 
faites  enfuite  cuire  dans  de  l'eau  ,  &  les  accom- 
iTiodez  de  la  même  façon  que  les  haricots  noa- 
•rcâi'x. 

Obfervei  U  même  façon  pour  les  haricccs 
confits, 
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Des  haricots  blancs,  -D^ 

-    Faites-les  cuire  dans  Peau  ,  quand  ils  font     Hors- 
,  cuits ,  vous  mettez  dans  une  cafferole  un  mor  d'œuvce. 
-  ce'au  de  beurre  ôc   un  peu  de  far. ne  que  vous 
faites  rouilir  ,  U  y  mettez  enfuitc  de  1  oignon 
haché  que  vous  faites  cuire  dans  ce  même  roux. 
Quand   il  efl  cuit  ,  mettez-y  les    haricots  , 
avec   f-crfîl ,  ciboule  haché  ,    fel  ,  poivre  ,  un 
fi  et  de  vinaigre  ;  faites  bouillir  ie  tout  un  quart-' 
d'heure,'  &  fervez. 

Les  haricots  au  gras  fe  font  de  la  même  façon , 
à  Ja  piacc  du  beurre  ,  vous  vous  fervez  du  lard 
fondu ,  &  les  mouillez  de  bon  jus  de  veau. 

Ils  (c  fervent  auflî  en  gras  en   entremets  ou 
pour  entrée  ,  fi  vous  voulez  les  mettre  delTous 
t  un  gigot  de  mouton  rôti. 

Des  Jéves  de  îiiarais. 

Ceux  qui  les  mangent  avec  la  robe ,  doivent 

les  faire  cuire  dans  de  i'eau  pendant  un  denn^""*" 

jj.  Al-/  mets 

qijart-d  heure  pour  ocer  leur  acrete. 

Commurémf  nî  elles  fe  mani',ent  (^érobées  ; 
la  façon  de  les  accommoder  après  eft  de  même. 

Meuez-  lesdan«  une  cafferole  ùvecdu  beurre, 
un  bouquet  de  perfîl ,  c  boule  ,  &  un  rjsu  de 
farietre  ;  palTe^-lcs  fi:r  le  feu  :  mettez  y  une 
pincée  de  iiriw^  ,  un  peu  de  '-jcre  ,  gros  com- 
me une  noix  ;  inouillez-les  de  bon  bouillon. 

Quand  elles  font  cuites  ,  meitez-y  un  liai- 
fon  de  trois  jaunes  d'œufs ,  &  un  peu  de  lait» 
Xervez  pour  un  plat  d'catremcts. 

Des  lentilles. 
Des  lentilles  ordinaires  çhoififlez  les  larges  i'^junc. 
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-  &  d'un  beau  blond  ;   après  les  avoir  lavées  Se 

Des     épluchées  ,  faites-les  cuire  Janb  dcTeau:  quand 
•Ie^«i»f/.  elles   lonc  cuites  fricafTez-Ics  comme  les  hari- 
cots  blancs. 

Les  lentilles  à  la  Reine  font  très  petites;  on 

ne  s'en  lért  pas  beaucoup  pour  fricafTer  ,  elles 

font  meilleures  pour  faire  des  coulis  ,  parce  que 

la  couleur  eil  plus  belle  ,  &  le  gcûc  plus  ex^ 

.celient. 

Coulis  de  lentilles. 

Vous  les  lavez  après  les  aroir  épluchées  ;  fai- 
tes-les  cuire  avec  bon  bouidon  gras  ou  maigre, 
fuivant  TuDge  que  vous  en  voulez  faire.  Quand 
elles  font  édites,  palTez-les  à  /étamine  ea  les 
mouillant  de  kur  bouillon  ;a{raiIonnez  ce  cou- 
lis de  bon  gcur ,  &  vous  vous  en  fervirez  pour 
ce  que  vous  jugerez  à  propos ,  foie  potage  eu 
terrine. 

Du  ris, 

îl  fert  à  faire  des  potages  gras  &  raaigres  , 
êc  des  entrées. 

Ilfe  mange  communément  û.'ah'n.Lepotags 
gras  eft  expliqué  à  la  page  lo. 

Le  potage  maigre  fe  fait  après  avoir  lavé  le 
fis  trois  ou  quatre  fois  dans  de  l'eau  tiède  >  & 
frotté  fort  dans  vos  mains. 

Vous  le  faites  cuire  dans  un  bouillon  maigre 
fait  avec  panais  ,  carottes  ,  oignons,  racines 
de  perfil  ,  choux  ,  céleri  ,  navets  ,  une  eau  de 
pois  ,  de  tout  modérément  ,  qu'une  légume  ne 
domine  pas  plus  que  l'autre  ,  principalement  le 
céleri  &  la  racine  de  perfil. 

Vous  mettez  avec  ce  bouillon  un  morceau  de 
beurre  ,  du  fus  d'oignons  ,  jafqii'd  ce  que  vo- 
CK  ris  ;iit  afTcz  de  couleur.  Faires-ls  cuire  à 

pecis 
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-petit  feu  pendant  trois  heures  ;    anaifonnez-Ie  "         ' 
de  bon  goût.  .  .^ 

Quand  il  eil  cuit ,  fervez-lc,  ni  trop  clair  ni    ^^""^  * 
trop  épais. 

Si  vous  voule^  le  ferv'iT  au  blanc  ,  n*y  ine- 
tez  point  de  jus  d'oignons. 

Quand  votre  riseft  cuit,  prenez  du  bouillon 
que  vous  délayez  avec  fix  jaunes  d'œufs  ;  faites- 
les  lier  fur  le  feu ,  &  entretenez  cette  liaifoa 
chiude. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir,  mettez-la 
dans  le  ris. 

Le  ris  au  lait  fe  fait  après  l'avoir  bien  lavé. 
Faites-le  cuire  une  demi-heure  à  petit  feu  ^ 
avec  un  peu  d'eau  pour  le  faire  crever:  met- 
tez-y enfuite  petit  à  petit  du  lait  chaud  jufc[u'a 
ce  qu'il  foit  cuit  :  vous  rafTaifonnerezde  fel  & 
de  lucre. 

Servez  ni  trop  clair  ni  trop  épais. 

Du  Genièvre, 

L*on  ne  s'en  fert  en  cuiiîne  que  pour  des  vian- 
des que  l'on  veut  mettre  au  lel,  comme  une 
pièce  de  bœuf  à  l'écarlarte. 

Vous  en  pouvez  mettre  un  peu  quand  vous 
falerez  du  porc  frais  :  cela  ne  donnera  que 
bon  goût,  pourvu  qu'il  ne  domine  pas. 


Du  G 


ruau. 


C'eft  une  farin.e  d'avoine  groflîérement  mou- 
lue ,  celui  de  Bretagne  cft  le  plus  eftimé. 

L'on  s'en  (ert  pour  les  pcrionnes  qui  ont  la 
poitrine  foible  ;  c'cll  un  lemede  très  ratrat- 
chiflant. 

Pour  vous  en  fervir,  prenez  une  chopine 
d'eau  ou  de  \àX>  mettcz-y  plein  une  cuiller^? 
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-  a  bouche  de  gruau  ;  fa  tes  le  bouiii  r  doucemenc 

jP^^     un  quart  d^heurc  :  tirez-'e  après  au  clair  poui 
I'*'»ff-  jç,  boire  .  vous  y  meurcz  un  peu  de  fucre  îi 

vous  roulez. 

Des    Choux. 

Les  cKoux  blancs ,  les  cKoux  verds  &  ceux 
(de  Milan  s'accommodent  tous  de  même.  L'on 
s'en  fert  communément  pour  mettre  dans  le 
pot,  après  les  avoir  ficelés,  pour  qu'ils  ne  fe 
mêlent  point  avec  la  viande. 
Entrée,  Si  vous  voulez  faire  des  entrées  avec  ,  pour 
lors  vous  les  coupez  par  quartiers,  apr-s  les 
avoir  lavés.  Faites-les  bouillir  un  quart-d''heure 
'dans  de  l'eau,  mettez  y  un  morceau  de  petit 
lard  coupe  par  morceaux,  tenant  à  la  couenne. 
Retirez-lcs  après  dans  de  l'eau  fraîche,  prcf- 
fez- les  bien,  &  les  ficelez:  mettez  les  cuire 
dans  une  braife  avec  le  morceau  de  lard.  Se 
la  viande  que  vous  deftinez    pour  fervir  avec. 

Cette  braife  n'ejî  que  du  bouillon  i  fel,  poi- 
vre, un  bouquet  de  perfil,  ciboule  ,  doux  de 
girofle  ,  un  peu  de  mufcade ,  deux  ou  trois  ra- 
cine. 

Quand  la  viande  &  les  choux  font  cuits  ,  rc;» 
tirez-les  pour  les  bien  effuyer  de  leur  graille; 
drefTez-les  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir, 
ie  petit  lard  par-defTiis. 

Vous  mettez  enfuite  une  faufle  faite  d'un 
bon  coulis,  &  aflaifonnéc  d'un  bon  goiït. 

Viande  qui  convient  le  mieux ,  tendrons  de 
veau,  poitrine  de  bœuf,  morceau  de  culotte 
"*   de  bcçuf ,  andouille  de  porc  ,  épaule   de   mou- 
ton détoflée  &  arrondie  en  la  ficelant  bien  forr, 
je  chapon,  les  pattes  troulTées  en  dedans. 

Pe  telle  viande  que  vous  vous  feiviezj  faites 
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k  bouillir  deux  minutes  dans  de  l'eau  pour  ;oi  '^  " 
faire  jcrter  fon  écume  ,  &  la  mettez  après  cuirc  ^  ^  ^.^j. 
avec  les  choux. 

Les  chdux  fe  mangent  aujji  àhBour^eoïCet 
étant  Cuits  dans  le  pot  &  b:ea  cgoucéi;  met* 
lez  deifus  une  lauiTe  blanche. 

Choux  â  la  Bourgeoife. 

Prenez  un  chou  entier  ,  après  l'avoir  lavé  j 
iaites-le  bouillir  un  quart-d'heure  dans  de  l'eau,  ^j'o^^^vr^. 
retirez-le  après  dans  de  l'eau  fraîche ,  laifïe?;- 
le  refroidir,  &  le  preiTez  fort  fans  en  rompre 
les  feuilles ,  ôcez-cn  après  les  feuilles  une  à  une, 
&  y  mettez  à  chaque  un  peu  de  farce  que  vojs 
faires ,  comme  celle  du  Canard  farci  ,  page 
,197.  remettez  après  les  feuilles  l'une  fur  l'au- 
tre comme  fi  le  chou  étoit  entier  ,  ficelez  le 
par  tout ,  &  le  faites  cu:re  dans  une  braife  que 
vous  faites  ,  comme  celle  de  la  langue  de  bœuf, 
page   i,p.  Afiaifonncz  de  bon  goût. 

Quand  il  eft  c.it  &  reciré  de  fà  braife ,  pref- 
Tez-Ie  légèrement  dans  un  linge  blanc  pour  en 
faire  fortir  la  graifle,  coupez-le  en  deux  Se 
le  dreflez  fur  le  plat  que  vous  devez  fervif  , 
mettez  par-deffus  un  bon  coulis. 

Des  Chousc-Jïcurs. 

Les  choux-fleurs  font  une  efpece  de  chou 
donc  la  grame  nous  vient  d'Iralie  ,  la  légunic 
en  eft  affez  bonne,  ils  fervent  à  faire  des  cn- 
iremeis  &  à  garnir  des  entrées  de  vijnde. 

Pour  vous  en  fervir  vous  les  épluchez  &  la- 
vez, faites-les  cuire  un  moment  dans  de  l'eau, 
&  les  retirez  pour  les  achever  de  cuire  dans  une 
autre  çau  blanche  faite  avec  une  cuillerée  de 

N  ij 
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farine  délayée  avec  de  Tcau  ,  un  peu  de  beurrcj 

&  du  fel. 

Quand  ils  font  cuits ,  dreffez-Ies  dans  le  plaC 
que  vous  devez  fcrvir  ,  &  mettez  deflus  en  gras 
une  faulTe  au  coulis ,  où  il  y  a  un  peu  de  beurre 
dedans,  &*  en  maigre  une  fauffe  blanche. 

Sic'efiune  entrée,  vous  les  faites  cuire  de 
la  niême  façon  ,  drefTez-les  autoarde  la  viande 
que  vous  leur  deflinez,  &  mettez  par-deiTusli 
iaufTc  qui  eft  pour  la  viande,  où  il  doit  tou- 
jours y  avoir  un  peu  de  beurre. 

Clioux-fleuïs  en  pain. 

Prenez  de  beaux  choux -iîeurs  que  vous  éplu- 
cîiez  &  faites  cuire  à  moitié  dans  de  l'eau  , 
retirez-les  dans  de  l'eau  fraîche  pour  les  met- 
tre après  égouter  dans  une  palîoire;  vous  pre- 
nez une  petite  cailerole  de  la  grandeur  du  fond 
du  plat  que  vous  devez  (ervir,  mettez  des  bar- 
des de  laid  dans  le  fond  ,  &  arrangez  les  choux- 
fleurs  deîîus  ,  en  mettant  le  beau  cô.é  dzs 
choux-fleurs  en  deficus ,  &  les  queues  £q 
haut. 

Vous  prenez  enfuite  une  bonne  farce  faite 
avec  une  ruelle  de  veau  ,  graiffe  de  bœuf, 
perfîl,  ciboule,  champignons,  le  tout  haché, 
affaifonné  de  fel,  poivre,  trois  œufs  entiers, 
c'eft-a-dire  les  jaune  &  les  blancs ,  point  de  crè- 
me ni  bouillon. 

Quand  cette  farce  eft  bien  afTaifonnée  Se 
lîiêlée,  vous  la  mettez  dans  tous  les  vuides 
des  choux-fleurs  &  la  faites  bien  entrer  avec 
les  doigts  ,  faites-les  cuire  avec  bon  bouillon  j 
afîaifonnez  de  bon  gont. 

Quand  votre  pain  de  choux-fleurs  eft  cuit  , 
.&:  qu'il  c'y  a  plus  de  faulTe,  îenverfez-le  dou- 


BoUKGBOtSE.  î9,5 

cernent  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir',  . — 
orez  les  bardes  de  lard  &  mettez  par-deffus  un  Dt 
bon  coulis  avec  un  peu  de  beurre ,  &  fervez  Lf^« 
pour  entrée. 

Choux  d  la  FUmandc. 


mes. 


s- 
œuvrCo 


Prenez  un  chou  que  vous  couperez  en  qua- 
tre ,  faites- le  blanchira  l'eau  bouillante  un  ,'^' 
quart  d  heure,  retirez-le  a  1  eau  traiche  ,  prel- 
fez-lc  poi:r  eu  faire  fortir  i'eau  ,  coupez  les  tro- 
gnons 6c  le  ficelez,  faites- le  cuite  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  ,  bon  bouillon,  fept  ou  huit  ci-* 
gnons,  uri  bouquet  garni  ,un  peu  de  fcl&gros 
poivre,  quand  ;1  elt  '  prefque  cuit,  mettez-y 
quelques  faucilles  cuire  avec  ;  quand  votre  ra- 
geur efi  cuit,  vous  avez  un  croûton  de  pain 
plus  grand  que  le  creux  de  la  main  que  vous 
faites  frire  avec  du  beurre  ,  mettcz-lc  dans  1© 
fond  du  plat  où  vous  voulez  fervir  le  chou  , 
les  faucitîes  Se  les  oignons  autour,  que  le  tout 
foie  bien  efTuyc  de  la  grailTc;  dcgraiffcz  la. 
fauiTe  du  chou;  Ci  vous  avez  un  peu  de  coulis^ 
mettez-en  dedans,  que  votre  (au (Te  foie  courte 
&  de  bon  goûc,  &  fervez  deiTus. 

Choux  en  furprlfc. 

Prenez  un  bon  chou  entier  que  vous  faires  Hors- 
cuire  un  quar'--d'hearQÉ^ans  Tcau  bouillante  °^"''^^ 
&  le  retirez  à  Teau  fraîche  ,  preflez  -  le  bien 
idans  vos  mains  fans  en  rompre  les  feuilles  , 
vous  le  mecirez  enfuire  fur  une  table  ;  écar- 
tez-en toutes  les  feuilles  pour  en  ôter  le  tro- 
gnon, &  à  la  place  du  trognon  vous  y  met- 
irez  des  marons  6c  des  faucilles,  remettez  tou- 
tes les  feuilles  comme  elles  écoicnt,  de  façon 

N  i:i 
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'  "~     qu'il  ne  paroifTc  y  avoir  quelque  chofe  dedans; 

Dis  ficelez  bien  le  chou  de  le  fanes  cuire  dans  une 
petite  braifc  légère  faire  avec  du  bouiHon,  peu 
eie  fe!  ,  gros  poivre  ,  racines  ,  oignons ,  un 
bouquec  ,  quand  il  eft  cuit ,  mettez-  le  égourer, 
&  fcrvez  avec  une  bonne  faufTe  où  il  y  ait  du 
beurre. 

Des   Carottes  dr  panais  que   Von  com- 
prend fous  le  nom  de  Racines. 

L^'on  s'en  fert  ordinairement  pour  mettre 
dans  toutes  fortes  de  potages,  pour  des  braifcs, 
pour  les  coulis  ;  vous  fervez  aufll  des  entrées 
de  viande  en  terrine,  que  l'on  appelle  hauche- 
pot;  Von  garnit  des  petites  entrées  avec  les 
ragoûts  de  racines. 

Pour  lors  vous  les  coupez  de  longueur  dg 
deux  doigts,  &  les  tournez  en  rond,  faites 
les  cuire  un  quart-d'heure  dans  Teau  ,  &  les 
mettez  après  dans  une  cafferole  avec  bon  bouil- 
lon ,  un  verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  de 
iînes  herbes ,  un  peu  de  fel. 

Quand  elles  font  cuites ,  vous  y  ajoutez  un 
peu  de  coulis  pour  lier  la  fau iTe  ,  &  fervez  avec 
ce  que  vous  jugez  a  propos. 

Racines  en  menus  droits. 

Prenez  de  l'oignon  mie  vous  coupez  en  fî- 
Jets  ,  faites-les  cuire  ^ns  un  petit  roux  fait 
avec  du  beurre  &  de  la  farine  ,  quind  l'oi- 
gnon eft  prefque  cuit,  mouillez -le  avec  du 
bouillon  &  la  rachevez  de  cuire  ;  vous  avez 
enfuite  des  carottes ,  panais,  céleri  ,  navets  , 
le  tout  cuit  dans  le  pot,  coupez-les  propre- 
ment en  filets  &  les  mettez  dans  le  ragoût  d^'oi- 
gnonsi  aflaifonncz  les  de  fcl ,  &  gros  poivre  ^ 
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tin  filet  de  vinaigre  ;  en  fervant,  mettez:  de  la  ~ — ' 

Racines  à  la  crème. 

Prenez  de  greffes  racines  bien  tendres  ,  ra-  Enrrc- 
tiffez  &  lavez-les  ,  mettez-les  blanchir  une  mets, 
demi-heure  à  l'e^u  bouillante  ,  enfaite  vous 
les  coupez  en  gros  filets  ,  Se  les  mettez  dans 
une  cafierole  avec  un  morceau  de  bon  beutre  ; 
un  bouquet  de  perfil ,  ciboule  ,  une  gouffe  d'ail, 
deux  échalottes ,  deux  doux  de  girofle ,  du  bafi- 
lic,  paffez  les  fur  le  feu,  metrez-y  une  pincée 
de  farine,  fel ,  gros  poivre,  bon  bouillon, 
laiffez  cuire  &  réduire  à  coune-fauffe,  oîez  le 
bouquet,  mettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d'œulsavec  de  la  crème.  Faites  lier  fans  bouil- 
lir, en  fervant  un  grand  filet  de  vinaigre  blanc. 

Du  Perjil  G-'  Ciboule. 

iris  font  d*un  très-grand  ufage  en  cuifine; 
Ton  peut  voir  dans  les  difFérens  aprêts  qui  fonc 
marqués  dans  ce  Livre  de  quel  utilité  ils  font  y 
fans  qu'il  foie  befoin  d'en  ncn  dire  de  partictt^ 
lier. 

Du  Cerfeuil  ,  Ofeille ,  Poirce ,  Bonne- 
Dame, 

Toutes  ces  herbes  font  evcellsntes  pour  faire 
de  la  foupe  &:  des  ragoûts  de  farces.  Les  pcr- 
fonnes  ménagères  en  doivent  confire  l'Eté 
pour  THyver  ;  quand  elles  font  accommodées 
comme  il  faut  elles  ne  perdent  rien  de  leur 
bonté  ;  rien  n'efl  fi  aifé  à  faire  pour  le  peu 
^uc  l'on  y  apporte  d'attention, 

Niv 
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Prenez  de  l'ozeiîie  ,  cerfeuil,  Poirée, bonne- 
dame  ,  pourpiBr  ,  des  concombres ,  fi  vous  êtes 
dans  le  tems,  perfil  ,  ciboule,  mettez  de  ces 
herbes  à  proportion  de  leur  force.  Après  ses 
avoir  épluchées  &  lavées  p'uHeurs  fois,  mer- 
tez-'.es  égoutcr  ,  après  vous  les  hacherez  8c  tes 
prefierez  dans  vos  mains  pour  qu'il  ne  reftc 
pas  tant  d'eau. 

Vous  prenez  un  chaudron  de  la  grandeur 
que  vous  avez  d'herbes  à  y  mettre,  mettez 
dedans  un  bon  morceau  de  beurre  &  vos  her- 
bes deiTus,  du  fel  autant  qu'il  eft  befoin  pour  . 
bien  faler  les  herbes  ;  faites-les  cuije  à  petit 
feu  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  cuites  ,  Se 
qu'il  n'y  refie  point  d'eau,  après  qu'elles  font 
un  peu  refroidies ,  mettez- les  dans  des  pots 
QUI  leur  font  deftinésjqui  doivent  êcre  bien  pro- 
pres. 

Moins  rcn  en  fait  de  confommation,  plus 
jes  pots  doivent  être  petits,  parce  que  quand 
ils  font  une  fois  entamés,  les  herbes  ne  fe  gar- 
dent au  plus  que  trois  femaine?. 

Quand  les  herbes  font  entièrement  refroi- 
dies dans  les  pots,  vous  prenez  du  beurre 
que  vous  faires  fondre  ,  &  le  laifiez  jufqu'l  ce 
qu'il  foit  tiède,  vous  le  meirez  eafuite  fur  les 
heibes. 

Après  que  le  beurre  eft  bien  pris ,  vous  cou- 
vrez de  papier  les  pots ,  &  les  mettez  dans  un 
endroit  ni  trop  chaud  ni  trop-frais  ;  ces  fortes 
c'herbcs  Ce  confervent  jufqu'à  Pâques  Si.  fonc 
d'une  grande  utilité  dans  i'hyver. 

Quand  vous  voulez  vous  en  fervir  ,  vous  en 
mettez  dans  du  bouillon  qui  ne  doit  pas  être 
ialé ,  &  vous  avez  de  la  foupe  faite  dans  le 
moment. 

Si  vous  voulei  faire  de  la  farce  avec  ,  vous- 


Bourgeoise;  257 

V^s  mettez  dans  cne  ca^erole  avec  un  morceau 
cie  beurre  ,  faices-les  bouillir  un  inftant  >  &  y 
mettez  une  liaifon  de  cjuelques  jaunes  d'œuts 
avec  du  lait  ,  G*  vous  en  ferve^  foit  pour  met- 
tre deflous  des  œufs  durs,  ou  queicjue  plat  de 
poidon  cuit  fur  le  gril. 

Le  tems  le  plus  convenable  pour  confire  des 
herbes ,  eîl  fur  la  fin  de  Septembre. 

De  rOignon. 

Il  eft  d'une  grande  utilité  en  cuifine,  quand 
on  s'en  fert  avec  modération,  il  entre  dan^ 
beaucoup  de  potages ,  dans  le  jus,  &  coulis;  le 
petit  oignon  blanc  ell  le  plus  eftimé  pour  faire 
des  ragoûts,  pour  cet  effet  ne  i'épluclicz  point, 
n'en  coupez  que  !e  bout  de  la  tête  &  dp  la 
queue,  faites-le  cuire  dans  de  Teau  un  quar> 
d'heure  ,  retirez- le  après  dans  de  l'eau  fraîche. 
Se  lui  ôtcz  la  première  peau.  Faites-les  cuire 
dans  du  bouillon. 

Quand  ils  font  cuits,  mettez-y  J'eux  cuille- 
rées de  coulis  pour  lier  la  fauilc  ,  aflailonnez- 
les  de  bon  goût,  Se  les  fervez  avec  ce  que  vous 
jugerez  à  propos. 

Quand  ils  font  cuits  dans  du  bouillon.  Se 
bien  cgourcs  &  refroidis,  ils  fe  mangent  en  fa- 
Jade,  avec  fel,  grospoivre>  huile  &  vina'gre. 

Du  Poireau. 

Il  n'efl:  utile  en  cuifine  qae  pour  mettre  dans 
le  pot,  il  donne  bon  goût  au  bouillon. 

Du  Céleri. 

Quand  il  eft  bien  blanc  &  tendre  ,  il  Ce  mm. 
ge  en  laUdc  avec  une  rémoulade  de  fel ,  joi- 
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vre,  huile,  vin.iigre&  moutarde,  Vons^enfert 
aufli  pour  mettre  dans  le  pot  ,  il  en  faut  très- 
peu,  parce  que  le  goût  en  efl:  fort,  &  domine 
fur  toutes  les  autres  légumes. 

Sivousvoulei  le  fervir  en  ragoiîtavec  quel- 
que viande  ,  faites-le  tremper  dans  de  l'eau  pour 
ie  bien  laver,  faites-le  cuire  une  demi- heure 
dans  l'eau  bouillante  ,  retirez- le  dans  l'caii 
fraîche  ,  prefTez-Ie  bien  Se  le  faites  cuire  avec 
bon  bouillon  &  du  coulis,  aflaifonnez-le  de 
bon  gciit,  ayez  foin  de  le  dégraifler. 

Quand  il  cft  cuir,  fervez-le  avec  la  viande 
que  vous  jugerez  à  propos. 

Des  Radis  &■■  Raves. 

il  ce  font  bons  en  cuifine ,  que  pour  fervir 
crus  en  hors-d'ctuvre  fort  commun  ,  au  com- 
w-encement  du  dîner  à  côte  d'une  foupe. 

De  la  Racine  de  Perfil. 

L'on^ite  fe  fert  de  la  racine  de  perfil  que  pour 
mettre  dans  le  pot,  il  en  faut  mettre  très-peu, 
parce  qu^^elle  eft  d'un  goût  très- fort ,  &  point 
bonne  pour  les  pcrfonnes  qui  font  échauffées. 

Des  Navets. 

Ils  fe  mettent  dans  le  pot,  &  fervent  au/îî 
a  faire  de  bon  potage  ;  fî  vous  voulez  garnir  « 
avec  ,  le  plat  à  foupe  ,  coupez  les  proprement; 
faites  leur  faire  un  bouillon  dans  Teau  pour  leur 
ô:er  le  goût  fort  ;  faites- les  cuire  après  avec  du 
louillon  Ôc  du  jus  pour  leur  donner  couleur. 

Us  fervent  a  jfii  à  faire  des  ragoûts  pour  met-* 
tre  avec  la  viande  j  coupez  les   propremenî^ 
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£»ices  leur  faire  un  bon  bouillon  dans  l'eau  «Se  — — • 
les  mettez  après  cuire  avec  du  bouillon  &  du      ^" 
coulis,  un  bouquet  de  fines  herbes.  U^nm^. 

Quand  ils  font  cuits  &  aiTaifonnés  de  bon 
goiit,  dégraiflez  le  ragoiic  ,  fervez  deffous  la 
viande  que  vous  jugerez  à  propos,  qui  doic 
ê;re  cuite  dans  une  braife. 

Si  vous  voule'i  une  façon  plus  fimple  ,  c'eft 
de  mettre  cuire  les  navets  avec  la  viande. 
Quand  elle  eft  à  moitié  cuite,  dégraiffez  le  ra- 
goût &  Taffaifonnez  de  bon  goût. 

Si  cette  dernière  façon  n'a  pas  h  bonne  mine, 
elle  eft  moins  coûtcufe  ,  &pas  fi  embarralTante, 

Des  Laitues  Pommées  Or  Romaines. 

Je  n'entrerai  point  ici  dans  le  détail  des  dif- 
férentes efpeces  de  Laitues  pommées  &  Ro- 
maines ,  il  fuffit  qu'elles  fè  mangent  toutes  en 
falade  quand  elles  font  belles  &  tendres. 

Elle  fe  fervent  aufTi  en  ragoût  &  à  garnir 
des  potages. 

De  tells  façon  que  tous  les  mettiez  après 
les  avoir  épluchées  &  lavées,  mettez-les  cuire 
c'ans  de  l'eau  un  bon  quart-d'heure,  retirez-les 
;près  dans  de  l'eau  fraîche ,  preffez-'.es  dans  vos 
mains;  fi  c'eft  pour  un  potage,  vous  les  fice- 
lerez  &  les  ferez  cuire  avec  bon  bouillon,  6c 
les  fervirez  autour  du  plat  à  foupc  ,  le  bouillon 
où  el'es  font  cuites  vous  fcrvira  à  mettre  dans- 
votre  porage. 

Si  c'eji  pour  entrée ,  après  les  avoir  prefîées 

faites-les  cuire  avec  du  beurre  ,  bon  bouillon 

&  coulis  aflaifonnés  de  bon  goût. 

Quand  vous  êtes  prct  à  fervir,  dégraiffez  le 

Tagoût  &  le  mettez  deflous  la  viande  que  vous 

jugerez  à  propos. 


:Hin  s. 


Entr 
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Les  mmtans  de  liirue  font  bons  pour  Taire 
tles  eniren^ers  &  à  j^arnir  quelques  entrées  de 
viande;  après  les  avoir  épluchés,  mettez- es 
cuire  avec  de  Teau  où  vous  délayerez  une  cuil- 
lerée de  farine,  mettez-y  un  bouquet  de  fines 
herbes,  deux  oignons  ,  racines  5c  un  peu  de 
beurre,  du   (e!. 

Quand  Us  font  cuhs  ,  vous  pouvez  les  fer- 
vit  en  maigre  avec  une  fauHe  blanche  ,  ou  avec 
uns  liaKon  de  jaunes  d'oeufs  &  de  lait  comrr.e 
une  fricaffée  de  poulers» 

En  gras  ^  mectez-les  prendre  goût  dans  un 
bon  coulis,  &  les  fervez  avec  telle  viande  que 
vous  jugerez  à  propos ,  ou  feuls  pour  encremeîs. 

Laitues  gommées  farcies. 

Ayez  des  Laitues  pommées  environ  huit  ou 
douze,  fuivant  qu'elles  font  groffes,  faites  les 
bouillir  une  demie- heure  d.ms  de  l'eau  &  les 
retirez  à  l'eau  fraîche  pour  les  bien  preffer  avec 
les  mains,  écartez  fur  une  table  les  feuilles  de 
chaque  laitue  fans  les  féparer  metrez-y  dans 
'le  milieu  une  farce  de  viande  aiTaifonnée  de 
-"^on  goiît ,  comn-.e  cel'e  qae  vous  trouverez 
ci  après  pour  les  petits  rà:és,  enveloppez  la 
ii'^cz  avec  les  feui'les  delai'ucs,  fice'.ez-les  & 
les  fa'tes  cuire  dans  une  petite  braite  ,  quand 
el^es  font  cuites  vous  les  tgoutez  S:  preiTez  dans 
un  linge,  trempez- les  dans  une  pâte  à  frre , 
fiite  avec  farine,  vm  blanc  &  une  cuillerée 
d'iuiile,  un  peu  de  Tel,  faites-les  frire  de  belle 
couleur;  vous  pouvez  encore  les  tremper  dans 
dr  l'œuf  bartu  ,  les  pannez  de  mie  de  pain  .  &" 
frire.  Etant  farcis  de  cette  f,:çon  &  cuites  à  'a 
nraTe,  elles  fervent  à  garnir  des  encrées  de 
viandes. 
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De  la  Chicorée  fauvage  blanche  ,  ù'  de    Des 
la  verte.  ^'^«'-«^^ 

La  Chicorée  fauvage  blanche  n'eft  bonne  qii3 
pour  manger  en  falacie. 

a  vercc  fert  à  mettre  dans  les  bouillons  tcl-* 
fraîchiflans  ,  ôc  à  faire  des  décodtions  de  méde- 
cine. 

De  la  Chkcrée  blanche  ordinaireo 

Elle  fe  mange  en  falade  &  fert  à  faire  des 
ragoûts  après  l'avo  r  épluchée  &  lavée  ,  faites- 
la  bouillir  une  demie- heure  dans  Teau  ,  retirez- 
la  dans  de  Peau  fraîche  pour  la  bien  prefTer  , 
mettez- la  enfuite  cuire  avec  un  peu  de  beurre, 
du  bouillon  &  du  coiJlis  fi  vous  en  avez  ,  fi- 
Eon  ,  faites  un  petit  roux  de  farine  pour  lier  h 
laulTe. 

Quand  elle  eft  cuite  ,  aiTaifonnée  de  bon 
goiit  &  dégraiflee  ,  mettez-y  un  peu  J'échalotte 
pour  ceux -<:jui  l'aiment,  &  fcrvez  delîous  du 
mouron  rôti ,  Toit  Epaule  ;  Carré  ,  ou  Gigot. 

Si  vous  vonU"^  la  fervir  an  blanc  en  maigre  ,     Entre- 
à  Ja  place  d'un   roux  de  farine,  mettez-y  une '""^^S' 
liaifon  de  launes  d'œufs  &   de  crème  ,  &  fer- 
vez-ia  defTous  des  œufs  moiets. 

Des  Cardes-P cirées. 

Après  les  avoir  épluchées  &  lavées,  faires-!es 
cuire  dans  de  Teau  &  ies  remuez  de  tems  eti 
tems  pour  que  le  delTus  ne  noirci lîe  pas. 

Quand  elles  font  cuites,  mectez-les  égourer  ,     Entre- 
vo  s  faites  une  fauOe  blanche  avec  une  pincée  'r^ets. 
de  fanne  ,  de  l'eau  ,   du  beurre,  fcl ,  poivre  ; 
un  filet  dç  vinaigrcj  faices-Ia  lier  lur  le  feu  & 
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y  mettez  les  Cardes  bouillir  un  petit  moment; 
T  ;-,»»,.  ^  P<^^it  ^^^  po^'  qu'elles  prennent  du  ^oût.  Si 
le  beurre  etoit  tourne  en  hu:lle  ,  ce  leroit  une 
marque  que  la  faulTc  feroit  trop  épaiffe  ,  vous 
y  mettrez  une  cuillerée  d'eau  ,  &  les  remuerez 
jufqu'à  ce  que  la  fauffe  foie  revenue  comme 
auparavant. 

Des  Cardons  d'Efpagne. 

Er.tre-  Coupez-les  de  la  longueur  de  trois  pouces  g- 
jircts.  ne  mettez  point  ceux  qui  font  creux  8c  vcrds , 
faites- les  cuire  une  demi- heure  dans  de  Teau  , 
&  les  retirez  dans  de  l'eau  tiède  pour  les  éplu- 
cher, vous  les  faites  cuire  avec  du  bouillon 
ou  vous  avez  déayé  une  cuillerée  de  fa- 
rine  ;  mettez-y  du  fel  ,  oignons  ,  racines  ,  un 
bouquet  de  fines  herbes  ,  un  filet  de  verjus  , 
où  verjus  en  grain  ,  ut^f^  de  beurre  ;  quand 
elles  font  cuites  ,  retirez-les  pour  les  mettre 
dans  un  bon  coulis  avec  un  peu  de  bouil'on  ; 
faites-les  bouillir  une  demi- heure  dans  cette 
faufle  pour  qu'elle  prenne  godt  ,  &  les  fervez  • 
que  la  fauiTe  ne  foit  ni  trop  claire  ni  trop  lice , 
d'un  beau  blond. 

Si  vous  vouleT^  les  fervir  en  maigre  ,  vous  les 
^    mettrez  dans  une  fauiTe  ,  comme  il  eft  dit  aus 
Gardes  de  poirées. 

Des  Artichaiix, 

Il  font  très  utiles  en  cuifine  ,  ils  fervent  à  faî- 
îe  des  entremets,  &  les  culs  à  garnir  toutes  for- 
tes de  ragoûts. 

Je  n^entrerai  point  dans  le  détail  de  tous  les 
fihangêmeas  que  Ton  en  peut  faire  ,  quidevien* 
àsoii  mutile ,  puif^ue  je  ne  me  fuis  propoié  dç- 
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ht  donner  que  des  ragoûts  fimples  &  de  peu  de  ^ 

dépenfe.  ^  ^^Pj^^^ 

Les  Artichaux    fe  mangent   communément    ''S""*''* 
après  avoir  coupé  le  verd  de-deflous  &  coupé  i 
moitié  les  feuilles  de-deffus. 

Faites-les  cuire  dans  Teau  avec  un  peu  de 
fel  &  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  quand  ils 
font  cuits  ,  mettez-les  égouter  ,  &  leur  ôtcz 
le  foin. 

Si  c'ejl  en  gras  ,  vous  prendrez  du  bon  coulis ,     Entre- 
&  y  mettrez  un  morceau  de  beurre  ,  un  petit  ii-  mets. 
let  de  vinaigre  ,  iel  gros  poivre  ,  faites  lier  la, 
fauile  fur  le  feu,  &  la  mettez  dans  les  Arti- 
chaux. 

Sic'eft  en  maf^r?,  tous  mettez  à  la  place  une 
fauffe  blanche. Ces  mêmes  Artichaux  étant  cuits 
à  Teau  &  refroidis  ;  le  mangent  à  l'huile  avec 
fel  ,  poivre  &  vinaigre. 

Si  vous  les  vûuieifaire frire  ,  coupez.ies  par  En  trc- 
morceaux  ,  ôtez  en  le  foin  ,  lavez-les  &  les  égou-  ^^^^^' 
tez  ;  quand  vous  êtes  prêts  i  les  faire  frire,  il 
faut  les  manier  dans  une  cafferole  avec  une  peti- 
te poignée  de  farine  ,  deux  œufs  blancs  &  /aunes 
un  filet  de  viraigre,  fel  ,  poivre  i  faites-les  frire 
jufqu^'à  ce  qu'ils  foient  jaunes ,  &  fervezavec  dit 
perfîl  frit. 

Etant  coupés  de  la  même  façon;  faites -les 
cuire  dans  Teau  un  quart  -  d'heure  ,  remettez- 
les  à  Teau  fraîche  ,  &c  les  accommodez  aprè^  en 
fricalTce  de  poulets ,  page  ,  page  165. 

Quand  ils  feront  cuits  ,  vous  y  mettrez  une 
liaifon  &  les  fervirez  pour  un  plat  d'entre- 
mets. 

Si  vous  voule^  confire  des  ArticHaur  ,  on 
en  faire  féchcr  pour  l'Hyver  ,  voici  la  fa- 
çon, 

Otez-en  toutes  les  feuilles  ,  &  ne  laifTcz  as 
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"'  cul  que  ce  qui  eft  bon   à    manger  ,  jettez  le*» 

,.  "  dans  l'eau  jufqa'à  ce  que  vous  les  ayez  tous 
accommodes  ,  taues-les  enlu:te  cmre  dans  de 
l'eau  julqu'à  ce  que  vous  puiflîez  en  ôrer  le 
fom  aifément  ,  remettez-les  après  dans  l'eau 
fraîche  ,  quand  ils  font  bien  propres  ,  vous  les 
métrez  éj^ourer. 

Si  e'eft  pour  fécher  ,  vous  les  metterez  fr.r 
des  clajes  dans  un  four  qui  ne  doit  pas  être  trop 
chaud.  Si  vous  pouvez  y  tenir  la  main  fans  qu'il 
vous  btiîle  ,  cela  fulHt. 

Quand  ils  feront  fecs  vous  vous  en  fervireî 
pour  mettre  dans  les  ragoûts ,  après  les  avoit  fait 
revenir  dans  l'eau  tiède. 

Sivous  vouley^les  confire  y  ils  en  feront  meil- 
leurs ,  vous  mettrez  une  faumure  ,  comme  il 
efl:  expliqué  aux  haricots  verds  confits  ,  6c  vous 
obferverez  la  même  fiçon  i  lesAnichiux  vio- 
lets tendres  ,  &  les  petits  verds  fe  mangent  à 
la  poivrade.  On  les  mec  fur  une  afliette  avec 
un  peu  de  glace  ,  ils  fe  mettent  à  coté  de  la  fou- 
pe  pour  un  petit  hors-d'œuvre. 

Artichaux  à  la  Barigouîk. 

ïïrtre-  Prenez  trois  ou  quatre  Artichaux  fuivan^ 
rriccs.  leur  groifeur  ou  la  grandeur  de  votre  plat 
d'entremets  ,  coupez  le  verd  de  deiTous  &  la 
mo-t'é  des  feuilles ,  mettez-les  dans  ene  caf- 
fero'e  avec  du  bouillon  ou  de  l'eau  ,  deuK 
cuillerées  de  bonne  huile  ,  un  peu  de  fel  de 
de  poivre  ,  un  oignon  ,  deux  racines  ,  un  bou- 
quet garni  ,  faites  les  cuire  ,  &  réduire  entic- 
îement  la  faufTe  ;  quand  ils  font  cuits  &  qu'il 
n'y  a  plus  de  faulTe  ,  laiflez-  les  frire  un  moment 
dans  l'huile  pour  faire  riffoler  ,  miettez-les 
sprès  fur  une  igarùcrs  avec  l'huile  qui  reftç 
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éans  la  caflerole  ,  vuidez-les   de  leur  foin  &  - 

meuez  de  (Tas  un  couvercle  de  tourriere  bien  ,  .  '^  , 
chau  ,  du  feu  lur  le  couvercle  pour  taire  gril- 
ler les  feuilles  ;  fi  vous  avez  un  four  chaud  ils 
n'en  feront  que  plusl^T&aux  ;  quand  ils  (eronc  gril- 
lés d'une  belle  couleur ,  fervez  avec  une  faulTe  X 
l'huile,  vinaigre  ,  Tel  &  gros  poiyre, 

Art'ichaux  au  verjus  de  grain. 

Prenez  trois  ou  quatre  anichaux  ,  après  avoir 
ôté  le  verd  de  deilous  &  coupé  à  moitié  les  _  "^''^ 
feuilles  de  defTus  ,  faites-les  cuire  dans  une  pe- 
tite braife,  aiTaifonnez  légèrement  ;  rrettez-Ies 
égouter  &  vuidez  de  leur  foin  ,  fervez-les  avec 
une  fàufre  faite  de  ce:ce  façon.  Vous  mettez 
dans  une  calTerole  un  morceau  de  beurre  ,  une 
pincée  de  farine  ,  dcui  jaunes  d'oeufs  ,  un  filet 
de  verjus  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  faites  lier  ja  fauC* 
fe  fur  le  feu,  quand  elle  eft  liée  prenez  du  ver- 
jus en  grain  que  vous  avez  fait  bouillir  un 
infl-an:  dans  de  l'eau  que  vous  mettez  dans  la 
fauiïe  ,  &  fervez  les  Artichaux  pour  entre-^" 
mets. 

Artichaux  tournés. 

Prenez  fix  Artichaux  de  bonne  grofîeur  &  Entre» 
tendres ,  ôtez-en  les  plus  groffes  feuilles ,  après  n^cts. 
vous  en  coupez  tout  le  verd  ,  eo  le  coupant 
doucement  avec  la  pointe  d'un  couteau  ,  & 
tournez  à  mefure  le  cul  d'arrichaux  pour  qu'il 
foit  coupé  également  ,  &  n'anticipez  point  fut 
le  blanc  ,  mettez-les  à  mefure  dans  l'eau  fraî- 
che ,  &  les  faite=:  blanchir  un  demi-qnart-d'heu- 
re  à  l'eau  bouillante  ;  retirez  les  à  l'eau  fraîche 
pour  en  Ater  le  foin  ;  faites-le  '\-.uire  dans  un- 
Manc  ds  farine  délayée  avec  de  l'eau  >  du  fel  , 


505  La    CuisiNiERi 

— J-  du  beurre  ,  un  peu  de  verjus  en  grain  ,  oilîi 
r:,„>L  nioitic  d'un  citron  coupé  en  tranches  ,  quand 
Ils  leront  cuits  ,  vous  les  retirerez  pour  lesel- 
fuyeravec  un  linge:  drcfTez-les  dans  le  plat,  & 
fervez  de  (Tus  une  (au  fie  au  blanc  de  veau  •  ou 
celle  que  vous  voudrez. 

Des  Afperges, 

Elles  fe  mangent  de  plulîeurs  façons ,  les  plus 
grolTes  font  eftimées  les  meilleures ,  l'on  en  fait 
des  ragoûts  pour  garnir  des  entrées  de  vianJe  &: 
de  poifîon  ,  pour  garnir  des  potages  ,  &  (e  fer- 
vent communément  pour  entremets  avec  une 
fauffe. 
Entre-  Pour  ce  effet  après  leur  avoir  coupé  une  par- 
îHéts.  tie  du  blanc  &  bien  lavées  ;  vous  es  faites  cuire 
avec  de  Teau  &  du  fel,  un  demi-quart-d'heure 
fuffit  pour  être  cuites  comme  il  faut,  elles  doi- 
vent être  un  peu  croquantes. 

Vous  les  dreffez  après  fur  le  plat  que  vous 
devez  fervir,  &  mettez  defTus  une  fauffe 

Si  c'ej}  engras  ,  vous  prenez  du  bon  coulis, 
mettez-y  un  peu  de  bon  beurre  >  fcl ,  gros  poi- 
vre ,  faites  lier  la  fauffe  (ur  le  feu  &  la  mettez 
deCTus  les  Afperges. 

Si  c'ejl  en  maigre  ,  mettez  deffus  une  fauiïe 
blanches  ,  ces  mêmes  AfpcTges  étant  cuites  à 
Teau  &  refroidies  fe  mangent  à  Thuilc,  vinai- 
gre ,  fel  &  poivre. 

Si  vous  V oui e-^f lire  un  ragoût  ^  n'en  prenez 
que  le  plus  tendre,  que  vous  coupez  de  la  lon- 
gueur de  deux  doigts  ;  quand  elles  (ont  cuites  à 
Teau  &  bien  égoutées ,  mettez -les  dans  une 
bonne  fauffe  ,  &  fervez  avec  ce  que  vous  juge- 
sez  à  propos. 

Sic'eJlpuT  unpota^e^  prenez-en  des  petitesg; 
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mettez  que  le  verd ,  faires  les  bouillir  un  mo-        ""^ 
ment  dans  Teau  ,  retirez  les  à  Teau  fraîche  ,  &     r" 
les  ficelez  en  petits  p.quets  &  les   faites  cuire    '^'*""^ 
dans  le  bouillon  que  vous  deftinez  pour  votre 
potage. 

Quand  elles  font  cuites  ,  garniriez  en  le 
bord  du  plat. 

Afperges  en  petits  pois. 

Après  les  avoir  coupées  de  la  grofleur  des  pe-     "Entr^* 
tits  pois  Se  bien  lavées  ,  faites  les  cuire  un  mo-mcts. 
ment  dans  Teau  ,  rnectez-ies  égoutcr,  &  les  ac- 
commodez comme  les  petits  pois  à  la    demie 
Bourgeoi'e  ,  n'en  retranchez    que  les  laitues  i 
voyez  page  ^84. 

Du  Potiron  £r  Citrouille. 

Ils  ne  font  d'autre  ufageen  cuifin«  que  poux 
faire  de  la  foupe  avec  du  lait. 

Vous  faites  cuire  le  potiron  &  citrouille  avec 
de  Teau  ,  quand  il  efb  cuit  ,  &  qu'il  n'y  a  plus 
guère  d'eau  ,  vous  y  mettez  du  lait ,  un  morceau 
de  beurre,  du  Tel  &c  du  fucre,  fi  vous  voulez  ^ 
faites  tremper  dedans  le  pain  ,  &  ne  le  faites 
point  du  tout  mitonner. 

Si  vous  voule^fricajfer  du  potiron  quand 
il  efl:  cuit  dans  l'eau  vous  le  mettez  dans  une 
caflerole  ,  avec  un  morceau  de  beurre  ,  perfil , 
ciboule  ,  fel ,  poivre ,  quand  il  a  bouilli  un  quart- 
d'heure  &  qu'il  ne  refte  point  de  faufle,  met- 
tez-y une  liaifon  de  jaunes  d'«ufs ,  avec  de  h 
crçme  ou  du  Uic. 


^ 
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l^.s.  Du  Houblon. 

Il  ne  fe  mange  ordinairement  que  dans  le 
Carême  pour  une  lalade  cuite. 

Vous  le  faites  cuire  dans  de  Teau  avec  un  peu 
de  lel  ,  quand  il  eft  cuit  &  refroidi  ,  bien  é;;ou- 
tc  ,  dreflez-Ie  dans  le  plat  que  vous  deves' 
fervir  ,  mettez  dellus  fel  ,  poivre  ,  huile  & 
vinaigre. 

Des  Concombres. 

Entre-      ^^  Concombre  eft  connu  de  tout  îe  monde' 
mets.      po"'^  "i^e  cîes  quatre  fémence  froides ,  avec  le 
potiron  ,  citrouille  &  m.elon. 

Pour  vous  fervir  du  concombre  ,  il  Faut  le  pe- 
ler ,  ôter  le  dedans  ,  vous  le  coupez  par  mor- 
ceaux. 

Si  c*e/l  pour  un  ragoût  ,  faites- le  tremper 
avec  une  demi*  cuillerée  de  vitiaigre  ;  un  peu 
de  fel ,  pendant  deux  heures  en  le  retournant 
de  tcms  en  tems ,  par  ce  moyen  il  rendra  fou 
eau  froide  à  Teftomach  ,  &  vous  le  prefferez 
encore  avant  que  de  le  mettre  dans  la  caffe- 
ro!e. 

Faites-Ic  cuire  avec  un  morceau  de  beurre  8c 
du  bouillon  ,  un  bouquet  garni ,  quand  il  eO: 
cuit ,  mettez-y  un  peu  de  coulis ,  dégraifîez-le 
ragoût  avant  que  de  fervir. 

Si  c^efi  en  maigre  ,  après  les  avoir  prefTcs 
comme  j'ai  dit  .  vous  les  mettez  dans  la  cafTe- 
rôle  avec  du  beurre,  quand  ils  feront  pafTés  fur 
le  feu  ,  vous  y  mettrez  une  pincée  de  farme  ,  & 
mouillez  avec  du  bouillon  ,  étant  cuits  8c  fans 
fauffe  ,  vous-y  mettrez  une  liaifon  de  jaunes 
d'œufs  &  du  lait. 

Servez   pour   entremets  ,  ou   pour    hors-- 
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ïToeavre  ,  avec  des  œufs  molets  deffus ,  ou  fans   —— = 
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o  i  VOUS  voule\  faire  un  potage  >  vous  les  tcrez     ^ 
cuire  un  moment  avec.de  Teau  ,  &  les  mettrez 
après  rachever    de  cuire   avec   du    bouillon  , 
Se  un  peu  de  jus  pour  leur  donner  de  la  cou- 
leur. 

Quand  ils  font  cuits ,  garniiTez  en  le  bord  du 
plat  à  foupe  ,  &  vous  fervez  de  ce  bouillon  pour 
mettre  dans  votre  potage. 

Ceux  qui  voudront  faire  confire  des  concom- 
bres doivent  les  choifir  petits  &  pas  trop  mûrs, 
rangez -les  dans  des  pots  ,  Se  mettez  defiTus 
une   faumure  comme  celle  des  herico:s  verds. 

Quand  vous  voudrez  vous  en  lervir  ,  vous 
les  pcierez  &  leur  ferez  les  mêmes  aprêcs  çiu'aox 
autres. 

Dey  Salfifix  Cr  Scorfonnaires. 

Les  Salfifix  &  les  Scorfonnaires  s^accommo-     Entre- 
dent de  la  même  façon  ,  vous  les  ratilTez  &  les  ^^^^^-^ 
lavez  ,  faites-les  cuire  comme  les  choux-fieurs  , 
&  les  fervez  avec  une  faufie  blanche. 

Des  Epinards. 

Après  les  avoir  épluchés  &  lav.és ,  faites-les     Entre- 
cuire dans  de  Teau  ,  vous  les  retirez  af)rès  dans  '^^'" 
de  Teau  fraîche  pour  les  bien  prclTer. 

Mettez-les  après  dans  une  callcrole  avec  un 
morceau  de  bon  beurre  ,  &  les  faites  bouillir  à 
petit  feu  fur  un  fourneau  pendant  un  quart- 
d'heure  ,  Si  y  mettez  après  un  peu  de  fel ,  une 
pincée  de  farme  ,  &  les  mouillez  avec  du  lait  ou 
de  la  crème. 

En  gras  ,  à  la  place  de  crème  vous  y  mette/, 
IIQ  bon  coulis  &  jus  de  veau  ;  quand  ils  font  aci 
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commodes  de  cette  fiçon  ,  vous  les  pouvez fef- 

Des     vir  avec  de  la  viande  cuite  i  la  broche. 


L/g.tmes. 


Des  Melons. 

Ils  fc  fervent  pour  hors -d'oeuvre  au  com- 
mencement d'un  repas  ,  pour  les  choifir  bons  , 
quand  vous  les  portez  à  votre  nez  ils  doivent 
fentir  comme  un  goiit  de  goudron  ,  la  queue 
courte  &  grofTc  ,  en  le  prelTant  fous  la  main 
qu'il  foit  ferme  &  non  moiaffc  ,  qu'il  ne  lc>ic 
m  trop  verd  ni  trop  mur. 

Des  Topinambours, 

Elles  font  fort  peu  eftimees  ,  ceux  qui  en  veu- 
lent manger  doivent  les  faire  cuire  dans  de  l'eau  , 
après  les  peler  &  les  mettre  dans  une  faufTe  blan- 
che avec  de  la  moutarde. 

Des  Bétes-raves. 

Elles  fe  font  cuire  dans  de  l'eau  ou  au 
Four  ,  elles  fe  mangent  en  (ù-hào.  &  en  fri- 
cafTée. 

Pour  les  frica(Ter  ,  mettez- les  dans  une  ca^e- 
irole  avec  du  beurre  ,  perfil  ciboule  hachés  > 
un  peu  d'ail  ,  une  pincée  de  farine  ,  du  vinai- 
gre fufHfammçnt ,  fe!  >  poivre ,  faites  les  bouil. 
iir  un  quar;-d'heure. 


Des  C 


or  nu 


Les  Cornichons  d'Hoilande  font  eftimés  les 
jneilleurs  ,  la  couleur  en  eft  plus  verte  ,  ils 
fervent  à  garnir  des  falades  cuites  ;  Ton  en 
fait  auHî  des  ragoûts  ,  vous  les  faires  bouiliir 
un  infrant  dans  de  l'eau  pour  leur  ecer  la  foi» 
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ce  du  vinaigre  ,  mettez -les  après  dans    une  '^ 

bonne  fauile    ou  ragoût  ,    ne    les   faites  plus     P'' 
boui.hr  ,  &  lervez  avec  ce  que  vous  jugerez    '^'*"*  ' 
à  propos. 

Cornichons  de  Bled  de  Turquie, 

Vous  prenez  du  Bled  dé  Turquie  qui  fois: 
encore  en  moeie  &  tout  verd  ;  faues  le  cuire 
à  moitié -dans  l'eau  ,  retirez- le  à  l'eau  fraîche, 
cnfuire  vous  le  mettrez  confire  ;  vous  faites 
bouillir  de  l'eau  avec  un  tiers  de  vinaigre  , 
quelques  doux  de  girofle  &  du  Tel  ;  m.ettez-la 
iaumure  toute  bouillante  fur  la  cendre  chau- 
de ,  le  lendemain  vous  faites  encore  la  même 
fàumure  &  la  remettrez  fur  le  bled  de  Tur-- 
quie  ,  vous  continuerez  de  cette  façon  jufqu'à 
ce  qu'il  foit  bien  verd  ;  après  vous  couvrirez 
vos  pots  &  les  ferrerez  pour  vous  en  (ervir  de  la 
même  façon  que  les  cornichons  :  vous  oblerve-  • 
jrez  la  irêrae  chofe  pour  les  cornichons. 

Des  Champignons ,  Morilles  &-  MouJJe-^ 
rons. 

Les  champignons  les  meilleurs  font  ceux  qui     Entre- 
^viennent  (ur  couche;  l'on  peut  en  avoir  de  frais  "■»«". 
Coûte  l'annce. 

Il  n'en  cft  pas  de  même  des  morilles  &  mouf- 
ferons  qui  naiflent  dans  les  bois  &  fe  trouvent 
aux  pieds  des  arbres  aux  mois  de  Mars ,  &  d'A- 
vril, 

Pour  en  avoir  toute  l'annce,  il  faut  les  fai- 
re fccher,  après  avoir  otc  \c  bout  de  la  queue 
&  lavé  ,  faites-les  bouillir  un  inilant  dans  l'eau  , 
qiand  ils  font  égoutés,  mettez  les  fécherdans 
le  four  ,  que  la  chaleur    en  foit  très -douce  , 
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• ^tant  (ecs  ,    mercez-les  clans  un  endroit  qui  ne 

I^es     loit  point  humide. 
Xe^Hmes.      p^^j-  [^^  employer  ,  faites-les  tremper  dans 
Teau  tiède. 

Les  champignons  (tiov\iÇéc\\tr  àt  la  même  fa- 
çon  j/ifjr  morilles  moujferons  &*  champignons  fe 
jervent  tous  de  la  même  f^içon  ,  &c  entrent  dans 
\îne  infinité  de  faufTe^  &  ragoiîts. 
Si  vous  voule^  enfervirpourentremets  à  la.  crê- 
ine ,  vous  les  mettez  daas  une  cafierolé  avec  un 
morceau  de  beurre  ;  un  bouquet  de  perlî!  &  ci- 
boule i  quand  ils  font  pafTés  {ar  le  feu  ,  mettez  y 
une  pincée  de  farine  ,  &  mouillez  avec  de 
l^eau  chaude  ,  un  peu  de  Tel  &  un  peu  de  fu-r 
cre. 

Quand  ils  forit  euits&  qu'il  n'y  a  plus  de  fauf- 
fe  ,  mettez-y  une  Iiaifon  de  jaunes  û'œufs  &  de 
ia  crème. 

Faites  frire  une  croûte  de  pain  dans  du  beur- 
re ,  mettez-'a  dans  le  fond  du  plar  que  vous  de- 
vez fervir  ,  &  votre  ragoût  par-deiUis. 

Si  vous  vouley^  faire  de  la  poudre  de  cham- 
pignons ,  morilles  y  moujferons  ;  quand  ils  font 
bien  fecs  ,  comme  il  eit  dit  ci  deiks  ,  il  faut 
les  piler  bien  fins  ,  &  pourrez  vous  en  ferviï 
dans  tous  les  ragoûts  où  il  entre  pcrûl  &  ci- 
boule hachée. 

Des  Câpres  ,  greffes  Qr  fines ^ 

Les  fines  fervent  à  garnir  des  fa'adcs  cuites  , 
■  &  à  mettre  entières  dans  les  faufïes ,  les  grofles 
ferveat  pour  les  faulîes  où  il  faut  des  câpres  ha- 
chées. 

Des  Capucines  ^-  la  Chia. 

.     Les  Capucines  font  des  fieurs  rouges  qui  fe 

mangent 
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snângent  en  faladc  &  en  tont  l'ornement.         • 

La  chia  coniicc  dans  du  vinaigre  comme  les     .  " 
«ornichoQS,  Te  mange  de  U  mêiue  tajoa.  ''^'*' 

Des  Truffes, 

Les  greffes  font  les  plus  eftimées ,   celles    Entre- 
rai viennent  du  Pcrigord  font  les  meilleures,  mets. 

Elles  le  mangent  ordinairement  cuites  avec 
^u  vn  &  du  bouillon  ,  allailonnécs  de  Tel  , 
poivre,  un  boM<Juec  de  fines  herbes,  racines 
Ôc  oignons. 

Vous  ne  lesmettez  cuire  dans  ce  court-bouil- 
lon qu'après  ics  avoir  faii  tremper  dans  l'eau 
liede  ,  &  bien  frottées  avec  une  brode,  aa'il 
ne  rede  point  de  terre  autour. 

Quand  elles  (ont  cuites  ,  vous  les  fervez  poutc 
cn-reme;s  dans  une  ferviette. 

La  truffe  eii  excellente  dans  toutes  fortes  de 
raîioiui  ,  loic  hachée  ou  coupée  en  tranches 
aj-'res  'es  avoir  pelées  ;  c  elr  un  des  meilleurs 
affaiConnemens  que  vous  pouvez  lerviren  cui- 
iîne. 

L'on  fe  fert  auffi  de  truffes  feches  ,  mais 
leur  bonté  e(t  de  beaucoup  d;min  ée ,  &  Von 
ii'eit  plus  guère  dans  cet  utage  pérentemenc. 

Truffes  à  la  Maréchal, 

Prenez  de  belles  Truffes  bien  lavées  5c  f  ot- 
tccs  avec  une  brolîe,  me:tez  chaque  tr  iff*  af-  ^^^^^ 
failonnée  de  fel  ,  gros  poivre  ,  cnve.')ppéo  de 
plulJeur  morceaux  de  p.» pier  dans  une  petite 
iT>arai  t'e  fins  aucun  mouilejiient ,  cuire  dins 
la  ceiid^e  cha  de,  pent^ani  une  bonne  hçmc 
^  ks  feiYixez  chaudes  daas  leur  nature  « 

o  ; 
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^t'  Des    Chervis. 

'Lù.umet. 

Entre-  Il  y  en  a  qui  les  ratiffent ,  cela  les  diminue 
mets.  Hc  beaucoup  ,  mais  ils  en  font  plus  délicats, 
d'autres  fe  contentent  de  les  laver  &  de  rompre 
le  dur. 

Faites-les  cuire  avec  de  Teau  &  du  Tel,  il  ne 
faut  qu'un  quari-d'licurc  pour  leur  cuifton, 
ZTiettez-les  après  cgouter  &  les  trempez  dans 
une  pàtc  faite  avec  de  la  farine ,  du  vm  blanc  , 
une  cuillerée  d'huile  &  du  Tel  ,  qu'elle  ne  foie 
pas  trop  claire  ,  en  tenant  votre  cuillier  en  i'air, 
qu'elle  tombe  en  tilant. 

Vous  faites  frire  les  chervis  après  les  avoir 
trempes  dans  cette  pâte,  &  les  fervez  pour  en- 
tremets. 

Du  Tfiim  ,  Laurier,   Bafilic  ,  Sariette 
Gr  Fenouil. 

Le  ihim  ,  laurier  ,  bafilic  fervent  à  mettre 
dans  tous  les  bouquets  où  il  cft  di:  de  mettre 
des  fines  herbes,  la  farierte  ne  fert  pas  beau- 
coup que  pour  les  fèves  àc  marais  ,  le  fenouil 
fert  pour  les  ragoiHs  au  fenouil ,  vous  le  faites 
cuire  un  moment  dans  de  l'eau. 

Quand  il  eft  cgoatc,  vous  le  mettez  fim- 
plcment  fur  la  viande  qui  lui  eft  deftinée  fans 
quM  trempe  dans  la  faufTe  ,  il  y  a  peu  de  mon- 
de qui  aime  ces  ragoûts. 

De  la  patience ,  Buglofe  (îr  Bouracke, 

•  Elles  ne  font  en  ufagc  en  cuifînc  que  pour 
faire  des  bouillons  rafraîchifTans  ,  avec  un  pe- 
tit morceau  de  veau  &  point  de  fcl. 
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Du  Crejfbn  d  la  noix  ,  CreJJcn  de  fou-  d^ 
taille  y  Eftragon  ,  Baumz  ,  Cornt  de  ^'^•"''^ 
Cerf  Gr  Punprenelle. 

Le  crenon  de  fontaine  fe  fert  .iiitour  d'une 
poularde  &  clupon  cuits  à  l.i  broche  ,  vous  Tat- 
îàifonncz  de  (el^  &  peu  de  vinaigre. 

Le  crefTon  à  la  noix  ,  cerfeuil  ,  Teflracon  ,  le 
taume,  la  corne  de  cerf  &  la  pimprcnelle  (er- 
vent  pour  des  garnitures  de.  fa'adc  ,  Von  fait 
dujjl  avec  ,  de  petites  fiu (Tes  verres. 

Vous  niettez  de  tout  iuiv.int  (a  force  ,  peu 
de  baume  &  d'eftrai{on  ,  ces  herbes  font  trè  — 
forces,  VOUS  faites  cuire  le  tout  un  momenc 
dansdeTeau;  retirez-les  à  Teau  fraîche  pour 
les  bien  preffer;  hachez-les  très  fines,  &  les 
mettez  dans  un  bon  coulis  pour  vous  en  fervii 
à  ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

De    VAil^  Rccamhole  Qy  Echalotte. 

Vous  vous  en  ferve::  ponr  lesragours  &  fauf- 
fes  qui  ont  befoin  d'être  relevés  ,  ainli  qu'il 
eft  marque  dans  ce  livre,  à  moins  que  vous 
n'en  vouliez  faire  quelque  lauflc  particulière. 

CHAPITRE    XII. 

Des   (Œufs, 

Après  la  viande  rien  ne  fournit  une  pluî 
grande  diverlitc  en  cuilîne  que  les  ociifs-, 
c'cl^  un  aliment  excellent  &  nourrifiant ,  que 
le  fain  &  le  malade,  le  pauvre  &  le  riche  parca- 
gcnt  enlemblc. 

Oij 
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"  '       Les  œufs  frais  adoucillent^  es  âcrctés  de   U 

^  V  poitrine  .  les  vieux  fonc  lu|cts  à  incoa.moder 
ceux  qui  (ont  à.  un  cemperamenc  chaud  &.  bi- 
lieux. 

Pour  connoître  fi  les  oeufs  (ont  frais ,  préfen- 
.Çez-les  à  la  lum  ère,  j>^is  fonc.chirs  &.  iranipa- 
f  cas  ,  c'elt  une  borne  marq  le. 

Quand  ils  (ont  piqués,   met;ez-les   au    rang 

■  des  viei  X    &  sMs  ont   une    tache   tenant    i    la 

coquille  ,  c'eit  une  preuve  q  /us  uç  vaient  r;en. 

Je  d:rai  ici  q  elque  choie  de  leur  |.ropr  é.é 
avant  que  d'en  venir  aux  d.fféientes  façon  de 
les  accommoder 

Le  jaune  cfceufs  frais  dé  ayé  dans  de  i'eau 
xhaude  avec  un  peu  ae  'ucre  ,  le  boire  e:>  fe 
couchant  eft  bon  pour  les  perfonnc^  enrumée^j 
-c'eft  ce  qu'on  appelle  lait  de  roule. 

Le  blanc  battu  avec  de  Teau  de  plantin  ed 
bon  pour  l  infi.immation  des  yeux. 

La  peu  de  Vœuf  tenant  à  la  coquille  ,  fai- 
tes U  (écher,  &  écralée  &  iv.è'ée  avec  le  b'anc, 
cil  bonne  pour  la  ^ei-d're  des  lèvres. 

Lacocque  i''œufhx\ji\éç  &  pilée  efl  bonne 
pour  bbnch  r  les  dent>  ,  elle  eft  encore  boinie 
étant  brûlée  &  réduite  en  cndre  &  bue  avec 
du  vin  pour  arrê  er  le  crache men-  de  (ang  : 
Von  fait  aujjî  un  majîic  for.  bon  poar  coller 
les  porcelaines  cafiées ,  avec  de  U  chaux  vive  , 
du  ciment  tin  de  U  C'-'Cqie  builée  .&  réduite 
en  cendre,  du  bithume  ,  le  tout  mêlé  avec  du 
blanc  d'œ;if 

Comme  la  pro^ifîon  des  oeuf-  dan<;  une  maf- 
eft  d'une  grande  re^ource  ,  >k  que  'hyver  ils 
font  cheis  ,  les  perfonnes  ménagères  q  :»  f^az 
des  po  les  doivent  en  amafTei  'é  é  pour  l'hy- 
yer  entre  les  deux  Notre-Dame 
_.?our  ecc  effet,  mettcx-les  dass  un  endroit 
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qiii  ne  foie  ni  trop  chaud  m  trop  froî(3,  la  ca-  " 

ve  leur  eft  bonne  qiunH  e!!e  n'elt  point  humi-      -^'V 
de,mec:ez    hs  ;dans  une  tjta.lle  ,    daus    ré-é"*-^-^' 
avec  de  la  pa.ile,  en  hyver ,  changez-les   pour 
les  mettre  avec  du  fo'n  ;  il  y  en  a  qui  Tj  ler- 
ventde  fcure  de  bois,  de  chaume  ,  &  d'autres 
de  cendres. 

Il  eà  teihsde  venir  préfenremenc  aux  diffé- 
rentes façons  donc  ils  peuvent  s'accommoder 
d-ms  le  goût  Bourgeois. 


Des  Œufs  mohts  de  toutes  faç 


acons. 


Comme  les  œufs   pochés  à  Teau  (  c'eft-à-       uot^- 
dire  caiTcs   dans  l'eau  bouillante  )   ne  fc  font  d'œuv.c. 
pas  bien  bons    quand  ils  ne  font  pas    frais    £c 
que  le  Bourgeois  aime   mieux  les  manger  à  la 
cocque  que    de  les  facrifier  de  celte    façon: 
voici  qui  fupléera  au  défaut. 

Mettez  de  l'eau  dans  un  poêlon,  faites  la 
bouillir,  8c  mettez  dedans  la  quantité  d'oeufs 
que  vous  jugerez  à  propos ,  faites-les  bouillis 
cinq  minutes  bien  jufte  ,  &  les  retirez  piomp- 
tement  dans  l'eau  fraîche  ;  il  faut  les  peler  cou: 
doucement  pour  ne  les  pas  rompre  ,  par  ce 
moyen  le  blanc  fera  cuit  &  le  jaune  tout  mo- 
let  ,  vous  fentirez  fous  les  doigts  qu'ils  feront 
flexib'es  ;   vous  les  feri'irci  entiers. 

Ces  fortes  d'œufs  fe  fervent  de  toutes  façons 
avec  une  fauile  blanche,  fauffe  verte,  faulTe  au 
coulis,  faulTe  aux  câpres  &  ancho's,  fauffe  au 
verjus  de  grain,  fauffe- robert ,  fauffe  ravigotte; 
avec  ragoLÎt  de  champignons .  ragoût  de  truffes, 
ragoût  de  ris  de  veau,  ragoût  d'afperges  ,  ra- 
goût de  cardes  poirécs ,  ragoût  de  céleri,  ra- 
goût de  laitues j  ragoût  de  chicoïée  en  gras  Se 


Hors- 
li'œuvrc. 
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en  maigre,  de  telle  façon  que  vous  jugerez  I 
propos. 

Œufs  de  toutes  les  façons  Bourgeoifes-^ 

Tout  le  monde  fçait  feire  cuire  des  oeufs  à 
la  cocque,  ^'  plufîeurs  les  font  cuire  trop  ou 
pas  aflez. 

Pour  ne  les  point  manquer  quandTeaubour, 
metrcz-les  bouillir  deux  minutes,  retirez- les, 
&  les  couvrez  une  minute  pour  les  laifler  faire 
leur  lait;  &  les  fervez  dans  une  fcrvietce  :  de 
cette  façon  ils  font  inmanquabîes. 

Des  Œufs  brouillés  de  plujîeursfaçons. 

Si  vous  voulez  les  faire  au  naturel  ;  mettei 
fimplement  les  œuf>  dans  une  caflerole  avec 
un  peu  de  beurre  ,  deux  cuillerées  à  ragoût  de 
coulis  .  &  les  aflaifonnez  ;  faites-les  cuire  fu» 
un  fourneau,  en  les  remuant  toujours  avec  un 
petit  bâton  à  deux  ou  trois  branches. - 

Quand  ils  font  cuits,  fervez-les  prompte-^ 
ment. 

En  maigre;  à  la  place  de  coulis,  mettez-^ 
y  une  cuillerée  de  crème,  Se  les  faites  de  U 
même  façon. 

Si  vous  voule^  Us  faire   avec  quelques 
ragoûts  de  Légumes. 

Soit  céleri ,  laitue  ,  chicorée  ,  il  faut  que  vo- 
tre ragoût  foit  fini ,  comme  li  vous  étiez  prêt 
à  le  fcrvir,  hachez-les  f  rt  menu>  &en  met- 
tez deux  cuillerées  à  ragoûts  dans  vos  œufs  , 
ôc  les  brouillerez  tout  comme  les  autres. 

Si  c'cft  au  verjus  ,  après  Tavoir  fait  cuire 
dans  Teau  un  moment,  vous  le  garderez  poujc 
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eft  faire  un  cordon  auront    des  œufs,   quand  ■ 
ils  feront  drclTés  dans  le  plac  que  vous    devez     D« 
fcrvir.  Oeufs, 

Des  (Eufs  frits  de  toutes,  façons. 

En  gras,  vous  les  faites  frire  avec  du  fain-  -Entre-, 
«doux,  O  en  maigre, vous  prenez  du  beurre  fon-  mets. 
du  ,  mettez-les  dans  une  poe'.e,  quand  votre 
friture  eft  bien  chaude,  mettez  les  œufs  un  à 
un  pour  les  frire  ,  faites  enfor:e  qu'ils  foienc 
bien  ronds  en  les  retournant  dans  la  poêle,  &: 
ne  laiffez  point  durcir  le  jaune, 

Vous  fervirez  ces  œufs  de  !a   même    façon 
qu^il  eft  dit  pour  les  œufs  mclets ,  même  faufie 
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Les  œufs  au  beurre  noir  ,  fe  font  en  mettant  H^rs 
dans  une  pce  e  un  morceju  de  beurre  que  vous  d^oejvrç, 
faites  fondre  fur  le  feu,  quand  il  ne  crie  plus, 
vous  avez  les  œL;fs  cafTés  dans  le  plat ,  &  aflai- 
fonnés  de  fel  &  poivre  ,  mertez-Ies  dans  la 
poêle,  &  les  faites  cuire,  paffcz  une  pê!e  rou- 
ge par  de  {fus  pour  faire  cuire  le  jaune,  &  fer-' 
vez  avec  un  filet  de  vinaigre  deflus. 

(Sufs  à  la  Bagnoht. 

Pochez   huit   œufs   frais,    mettez  dans  une     Entre* 
Canerole  du  jambon  cuit    hache  ,  avec  un  peu  mctj, 
de  coulis,  &  du  bouillon,  un  filet  de  vinaigre» 
du  gros  poivre,  peu  de  fel,   faites  chauifer  la 
fauÙe  &  lervez  fur  les  œufs. 

Les  (Biiifs  au  plat ,  autrement  dits  au 
fîiiroir. 

Prenez  un  plat  qui  aille  au  feu  ,  vous  mettez   ^  Hors-' 
Àins  le  tond  un   peu  de   beurre  étendu  par-^°^"^"' 


Des 
Oeufs. 
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tout ,  mettez  àt%  œufs  defTus  afTaifonnés  de  fel, 
poivre  ,  &  deux  ou  trois  cuillerées  de  lait ,  faites 
les  cuire  à  petit  feu  fur  un  fourneau,  pafTez  \i. 
pcle  rouge  ,  &  fervez. 

(S.ufs  au  lait. 

Pour  les  faire,  vous  prenez  trois  œufs  que 
F.ntre  vous  délaverez  avec  une  demi-cuillerée  de  fa- 
rrne  ,  gros  comme  une  noix  de  lucre  ,  un  pea 
de  lel  ,  &  trois  po.flons  de  lait ,  mettez  le  tout 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir;  faites-les 
cuire  fur  un  fourneau  ,  un  quart-d'heure  fuffit, 
pâficz  la  pèle  rouge,  &  fervez  d'abord  qu'ils 
lonc  cuiis. 

(Eufs  à  la  Duchejfe. 

Faites  bouillir  trois  dcmi-feptiers  de  crème 
Entre-  ,     r  /,  j,  *^       ... 

»^cts  avec  du  lucre  ,  fleurs  d  orange  ,  pralines,  ci- 
tron confît,  mafTepain,  le  tout  haché  très- fin, 
ûyez  huit  œufs,  fouettez  en  les  blancs  &  met- 
tez les  jaunes  à  part,  prenez  les  blancs  fouet- 
tés avez  une  cuillier  &  en  pochez  deux  ou  trois 
cuillerées  à  la  fois  dans  la  même  crème ,  ce  qui 
vous  formera  des  œufs  pochés  fans  jaunes, 
mettez-les  égourer  &  les  drelTcz  les  uns  furies 
autres  jufqu'à  ce  que  cela  vous  forme  huit  œufs 
pochés  que  vous  dreffez  fur  le  plat  que  vous 
devez  fervir;  m.ettez  la  crème  fur  le  feu  pour 
la  faire  réduire  au  point  d'une  faufle  ,  qiiand 
vous  êtes  prêts  à  fervir  ,  mettez-y  les  huit 
jaunes,  faites  Ter  f^jr  le  feu  fans  bouillir,  crainte 
qu'ils  ne  tournent  ,  drelTez  la  fauffe  fur  les 
blancs  d'œufs. 

(Eufs  à  la  farce  ne  font  autre  chofe  que  àe 
mettre  des  œufs  durs  fur  un  ragoût  de  farce, 
comme  il  efl  dit  pour  la  farce. 
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Des  Aumekttes  de  toutes  façons.        Des 

Omfs. 

Prenez  des  œufs,  la  quantité  que  vous  vou-  Entre- 
lez  mettre;,  mettez- les  dans  une  caffcrole  avec  tncts> 
du  Tel  fin  ,  battez- bien  les  œufs  ,  vous  faites 
fondre  du  beurre  dans  une  poêle  ,  &  mettez 
dedans  les  œufs ,  faites  cuire  Taumelette,  qu'elle 
foit  d'une  belle  couleur  en  deilous ,  &  la  ren- 
verfcz  dans  le  plat  que  vous  devez  fervirjceux 
<5ui  aiment  le  perfil  &  la  ciboule  en  mettent: 
dedans,  quand  il  eft  haché  très- fin 

Si  vous  V ou lei  faire  des  Aumelettes  plus 
àijiingutes  ,  comme  aumelettreau  lard  ,  aume- 
Jecte  aux  rognons  de  veau  ,  aux  pointes  d'af- 
perges,  aux  truftes,  aux  champignons  ,  mo- 
rilles &  mouffcrons,  de  telle  efpece  que  vous 
voulez  la  faire. 

Il  faut  toujours  que  votre  ragoût  foit  cuit  &    ^ntrc- 
affaifonné  ,  comm.e  lî  vous  vouliez  le  fervir.      mets. 

Quand  il  eft  froid ,  vous  le  hachez  pour  qu'il 
fe  mêle  bien  dans  les  œufs,  vous  battez  tout 
enfemble  ,  &  ferez  cette  aumelctce  dans  une 
poêle  comme  les  autres  ,  vous  vous  réglerez 
fur  l'aflailonnement  qu'il  y  a  dans  le  ragoil: 
pour  faler  l'aumelette  ,  pour  ne  la  point  faire 
de  trop  haut  goût. 

Celles  que  Ton  fait  pour  la  farce,  laitue  &-. 
chicorée  (e  font  différemment. 

Vous  ferez  ces  ragoûcs  en  maigre,  comme 
il  eft  dit  à  chaque  article  de  ces  herbes  ,  vous     Hors 
les  drefferez  dans  le  plat  que  vous  ''evez  fer- ^  °^"'''^^' 
vir,  &  mettrez  def.us  une  aumelette  où  il  n'y  au- 
ra que  des  œufs  &  du  fel ,  &    les  fervirez  po-ur 
hors  d'oeuvre, &:  les  précédentes  pour  entremets. 

Aumelttt es  d'harangs forets,  ouvrez  les  par     r-.tre- 
le  dos  ^cfaices  lesgiil.er ,  vous  les  hacncL  cv  les  m.<.i. 

^      O  V 
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mettez  c^ans  Taunielecte,  comme  fi  vous  mcr- 

Des     t':ez  da  jambon  ,  il  ne  faut  point  de  Tel  dans  1er 
Oa^ft.     œufs  ,  Se    tinijlez  cctie  aunielette    comme   les 
autres  :  celle  du  jambon,  fe  fait  de  la  même  fa- 
çon. 

Des  (Eufs  à  la  tripe  ,  aux  concombres  >> 

Hors  Prenez  des  concombres  que  vous  coupez 
*^'^'^^^^  par  petits  morceaux  de  la  grolTeur  du  doigt , 
palTez  les  fur  le  feu  avec  du  beurre,  pcriil , 
ciboule  hachés  ,  mettez-y  après  unepincce  de 
farine,  Se  les  mouillez  avec  un  peu  d'eau  al^. 
faifonnée  de  Tel  &  de  poivre. 

Quand  ils  font  cuits,  6c  qu'il  n'y  i  plus  de 
fauile,  mettez-y  àcs  œufs  durs  coupés  par 
tranches  en  quatre  ,  &  y  mettez  du  lait  :  fai- 
leur  faire  un  bouilfon;  goiitez  s'ils  font  de  bon 
goiic  &  fcrvez.  Les  autres  fe  font  en  retran- 
chant les  concdmbres. 

Si  vous  voulei  faire  des  ceufs  à  la  tripe  an 
TOUX  ,  vous  prenez  un  peu  de  beurre,  une 
cuillerée  de  farine  que  vous  faites  roulfir  fur  le 
feu  ,  &  mettez  après  une  poignée  d'oignons 
coupés  en  petits  carrés  ,  faites-les  cuire  dans 
ce  roux,  en  y  rïiettant  encore  un  peu  de  beur- 
re ,  &  les  mouillez  avec  du  bouillon. 

Quand  l'oignon  eft  cuit  ,  vous  y  mettez  des 
œufs  durs  coures  en  tranches  ,  faites  leur  faire 
ïin  bouillon  ,  &:  y  mettez  un  tilec  de  vinaigre  , 
i'el  &  poivre.  Servez  i  courte  faufle. 

Mettez  dans  une  caiferole  de  l'oignon  coupé 
«n  fiiets  que  vous^faites  cuire  a  petit  feu  avec 
du  beurre;  quand  ils  font  cuits,  mettez  un 
peu  de  coulis  maigre  fî  vous  en  avez,  û-tyon 
vous  ferez  un  petit  roux  avec  du  beurre  &  de  *' 
la  farine,  &  mettez  cnfuite  votre  oignon  & 
ie  aiouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  &  un 
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peu  d*eau  ,  affaifonné  avec  du  fel,  &  du  gros  ' 

poivre  ;  quaud  votre  oignon  eft  cuir  &  la  faufle  ^  y 
réduite,  vous  avez  une  aumelette  bien  féche 
que  vous  coupez  en  filets,  mettez-la  dans  le 
ragoût  d'oignons,  faites  chauffer  fans  bouiliir, 
mettez-y  de  la  moutarde  quand  vous  êtes  prêt  j 
à  fervir. 

(Eufs  au  gratin, 

ftcnez  un  plat  qui  fouffre  le  feu  ,  mettez  def-  Entre- 
ras un  périt  gratin  que  vous  faites  avec  de  la  mets, 
mie  de  pain,  un  bon  morceau  de  beurre,  un 
anchois  haché,  pcrfîl ,  ciboule,  une  échalot- 
te  ,  le, tout  b^ché  ,  trois,  jaunes  d'ccufs ,  mêlez 
le  tout  enfemble  pour  le  mettre  dans  le  fouJ 
du  p.'at  de  l;épaifleur  d'un  écu  .  fa.ites.  les  atta- 
cîier  fur  un  j.etit  feu,  enfuite  v.ous  caiîerez 
delTus  fept  ou  huit  œufs  que  vous  aflaifonnez 
de  fel  ,  gros  poivre  ,  faites  Ciire  doucement , 
paffez  la  pêle  rouge  defius ,  quand  ils  feroRS 
cuits,  le  jaune  mollet,  fervez. 

(Eufs  brouillés  à  la  coque. 

Coupez  autant  de  mie  de  pain  en  rond  fie  la 

forme  d'une  petite  tabatière  que  vous    voulez     "'^^" 
r      ■     i>       r  ^  r  ■  -^  1         1  d  œuvre 

lervir  d  œuts  ,  imts  un  petit  trou  dans  le  mi-  ^^^    £„. 

lieu  pour  y  faire  tenir  un  œuf  dans  fa  longueur,  ticmeis. 
enfuite  vous  prenez  les  œufs  que  vous  voulez 
brouiller,  caffez-les  proprement  par  un  bout 
pour  les  vuider ,  brouillez-les  en  les  n  citant 
dans  une  caflerole  avec  un  petit  m^r  eau  de 
beurre  ,  un  peu  de  perfil  ,  c  boule  hachées  , 
fel ,  gros  poivre  ,  Aqwx.  cuillerées  de  crcme; 
faites-les  cuire  fur  le  feu  en  les  remuant  tou- 
jours jufqu'à  ce  quMs  foient  cuits,  &  vous  les 

O    Vj 
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remertrez  dans  leurs  coquilles  que  vous  âurrr 
'*     lavées  &  égoutëcs  ;  drcilezlcs  fur  les  mies  de 


0««/i 


pain. 

Œufs  à  la  Hiigiienotte. 


mets 


rntre-  Prenez  îe  plat  que  vous  devez  fervir  &  le 
mettez  fur  un  moyen  feu  avec  un  peu  de  jus, 
calTez  doucement  des  œufs  pour  que  les  jaunes 
reftent  entiers ,  affaifonnez  de  fel ,  gros  poivre, 
faiies  cuire  le  deffuj  avec  une  pêlc  rou^^e  &  les 
feh:rez  à  demi  molcts. 

(Eufs  en  Timbales, 

Fntrc-  î^^itcs  fondre  un  peu  de  beurre  pour  beur* 
mers.  fcr  en  dedans  fix  gobelets  ou  petites  timbales 
de  cuivre,  vous  prenez  fix  oeufs  blancs  &  jau- 
oes  que  vous  délayez  avec  trois  ou  quatre 
cuillerées  de  cculis),  aflaifonnez  de  fel,  poivre, 
pafTcz-les  dzns  un  tamis  pour  les  mettre  dans 
tm  goblet  ;  il  ne  faut  pas  les  emplir,  mettez 
les  cuire  au  bain- marie  ;  que  Tcau  bouille 
doucemeat;  quand  ils  font  fermes,  il  faut 
paffer  doucement  autour  un  couteau  pour  les 
détacher  du  gobelet  &  les  reavcrfer  dans  le 
plat.  Servez  avec  un  jus  clair. 

(Sufs  en  Salade, 

r.r.tre-      Hacbez  un  peu  iine  laitue  que  vous  mettez 

"^^^^'      dans  le  fond  d'un  pla: ,  arrangez  defTus  en  fy- 

mécrie  des  œufs  durs  coupes  en  deux  &  autour 

de  la  fourniture  de  falade  ;  aflâifonnez  d'kuiie, 

vinaigre ,  fel ,  gros  poivre. 


L-trc- 
rti. 


Œufs  au  petit  lard. 
Prenez  un  bon  quiieroa  de  petit  Urd  Vic\ 
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entrelardé,  coupcz-Ie  en  petits  morceaux  min-  ""Tf*' 
ces ,  mettez-le  dans  une  cafferole  fur  un  petit  Q^^^r'^ 
feu  jufcju'a  ce  qu'ils  foieni  cuits  ,  ayez  foia  de 
le  retourner  ,  enfuite  vous  verfez  le  lard  fondu 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  avec  deux 
cuillerées  de  jus,  caffez  deffiis  fept  ou  huit 
œufs,  mettez  y  aufîî  les  irancbes  de  petit  lard, 
du  gros  poivre  ,  peu  de  fel  ;  faites  cuire  fur  uq 
petit  feu ,  pafiez  la  pèle  rouge  deflus.  Servez 
à  demi-molets. 

Oeufs  en  peau  d'Efpagne. 

Délayez  trois  cuillerées  de  coulis ,  autant  <3e  Ents*- 
jus  avec  f.x  œufs  blancs  &  jaunes  ,  fel ,  gros  mets, 
poivre,  pailez-ks  au  tamis  &  les  mettez  fur  le 
plat  que  vous  devez  fetvir;  faites-les  cuire  au. 
bain-Riarie  ;  quand  ils  feront  pris,  en  fervant  , 
coupex-lcs  avec  quelques  coups  de  couteau  & 
inetccz  dcflus  un  jus  clair. 

Oeufs  en  filets, 

Paflez  fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre,  ^ors 
de  l'oignon  ,  des  chan^pignons ,  coupés  en  filets  d'oeuvre. 
avec  une  petite  pointe  d'ail;  quand  Toigaon 
commence  à  colorer  ,  mettez-y  une  bonne  pin- 
cée de  farine,  mouillez  avec  du  bouillon  &  qr 
verre  de  vin  blanc  ,  fel ,  gros  poivre  ,  faites 
bouillir  une  demi-heure  &  réduire  au  point 
d'une  faufle  ;  cnfuice  vous  y  mettrez  des  œufs 
durs,  les  blancs  coupés  en  filets  &  les  jaunes 
entiers;  faites  bouillir  un  moment,  &  fervcz. 

Oeufs  à  la  crêine. 

Hors-" 
Mettez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  un  d'œuvre^ 

^eaii.fepticrdecicmc;  faites  bouillir  &  rédui- ou    En^ 

trcmess. 
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"~     '  re   à   moidc  ,  meccez-y  huit   œufs ,  fcl ,  groî 
Oeufs.  PO'^'^^  '  faites- les  cuire  ,  paflez  la  pelle  rouge 
par  deflus.  Servez  à  demi  molct. 

Oeufs  au  fromage,  ■ 

latrc-  Mettez  dans  une  caflerole  un  quarteron  de 
^^'**  fromage  de  gruyère  râpé,  gros  comme  Ja  moi- 
tié d'un  œuf- de  beurre  ,  pcrfil  ,  ciboule  ha- 
chée,- un  peu  de  mufcade  ,  un  demi- verre  de 
vin  blanc  ;  faites  bouillir  à  petit  feu  en  le  re- 
muant lufqu'à  ce  que  le  fromage  foie  fondu  ; 
cnfuire  vous  y  mettrez  fix  œufs  pour  les  brouil- 
ler &  cuire  à  petit  feu.  Servez  garni  de  raie 
«le  pain  fur  les  bords  du  plar. 

Oeufs  frits. 

Hors        Faites  trois  âumelettes  fort  minces  de  trois 

è'œuvc  œufs  chacune  ,  aiTaifonnez  de  perfil,  ciboule  , 

©u    En.  ^-gj  5  poivre  ,  à  mefure  que  vous  les  faites 

trcmets  ,       >        i        r  ^       i     j         ai 

Yous  les  étendez  lur  un  couvercle  de  calierole 

^  les  roulez  bien  ferrées ,  coupez  chaque  au- 
melette  en  deux  pour  en  faire  fix  morceaux  des 
trois  j  enfuite  tous  les  trempez  dans  un  oeuf 
battu  &  les  pannez  de  mie  de  pain  ;  faites  les 
frire  de  belle  cou.eur.  Servez  garni  de  perÉi 
kiu 

Oeufs  au  Pain, 

„^''-''^  .     Mettez  dans  une  cafTeroîe  une  demi-poî^n^e 
d  œuvre  j        •      .         •  rr       j         ^  /   i 

^^    £^_  de  mie  de  pam  avec  un  poiilon  de  crème  ,  lel  ^ 

ttcraet^.  poivre  ,  un  peu  de  mufcade  ;  quand  le  pain  & 

bût  toute  la  crème ,  ca^ez-y  fîx  œufs  ,&  les  baCr 

uz  enfcmble  pour  eo  faire  une  aun"i§l«UÇî 
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Oeufs  au  nratin  de  Parmefau,  J^'' 

J  O  J  OtHfi, 

Mettez  dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez     Hors 
fcrvir  ,    gros  comme  la  moitié  d'im  œuf,  de ''^'^"^'^'=^ 
mie  de  pain  avec  un  peu  de  fromacre  de  par-  ""i*      '^' 
mclan  rapc  ,  un  morceau  de  beurre  ,  deux  jau- 
nes d'oeufs  crus  ,  un  peu  de  mu(cade  &:  du  gros 
poivre  ,  mêlez  le  tout  enleaible   &  l'é  endez 
dans  le  fond  du  plat  ;  faires-les  attacher  fur  un 
petit  feu  ,  &  enHiite  vous  y  caflerez  dix  œufs; 
poudrez  tout  le  deffus  des  œuts  avec  da  parme- 
fan  râpé  ,  faires  cuire  &  palTer  la  pelle  rouge 
deffus-  Servez  ;  que  les  jaunes  foicnt  à  demi- 
molecs. 

Oeufs  à  la  Bourgeoife, 

Etendez  du  beurre  de  Tépaiffeur  d'une  lame     Hors 
de  couteau  dans  le  fond  du  pla:  que  vous  de- ^'«'^vre 
rez  fcrvir,  mettez-y  par-tour  des  tranches  de '^^    ^''' 
mic  de   pam  coupées   tres-mmces  &  aufli  des 
petites  tranches  de  fromage  de  gruyère  ,   en- 
fuite  huit  ou  dix  œufs  ;  alfailbnnez  de  peu  de 
fel  ,  mufcade  ,  gros  poivre  i  faites  cuire  à  pecic 
feu  fur  un  fourneau. 

Oeufs  grillées. 

Prenez  une  grande  feuil'e  Je  papier  bîa*r 
que  rous  coupez  en  huit  petits  carrés  é-raux  , 
mettez  chaque  périt  carre  en  double  pour  le 
plier  en  petites  caifTes  ,  bcurrez-lcs  en  dedans 
6c  en  dehors  ,  prenez  un  morceau  de  beurre 
que  vous  mêlez  avec  une  demi  poignée  de  mie 
de  pain  ,  perfil  ,  cibo  de  ,  i;ne  pointe  d'ail ,  fcl 
gros  poivre  ,  &  le  mettez  enfuite  dans  le  fond 
de  vos  caifles ,  caliez  un  œuf  ians  ckaque  caiffe, 
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alTaifonnez  le  deffus  avec  an  peu  de  fel  fin  & 
du  gros  poivre,  faites-les  cuire  ^  petit  feu  fur 
le  gril,paflcz  la  pê^e  rouge  par  defïtis.  Serve^:^ 
les  Je  jaune  à  demi  m  oie  t  avec  les  caiffes. 

Oeufs  à  rail. 

Ayez  dix  goufles  d'ail  cuites  un  den:ii*quart- 
d'œuvrc.^'^^^'^^  '^"^"^^  ^^  ^'^«^^  pilez- les  avec  deux  an- 
chois, une  bonne  pincée  de  câpres,  enfaite 
vous  les  délayerez  avec  de  l'huile,  un  filet  de 
vinaigre  ,  un  peu  de  Ici ,  gros  poivre  ,  mettez 
cette  faufle  dans  le  fond  du  plat  que  vous  de- 
vez fervir  &  des  œufi  durs  dellus  arrangés  pro- 
prement. 

Oeufs  à  la  Jardinière, 

j.jQj.5  Mettez  dans  une  cafferole  quatre  ou  cinq 
o'ttruvic  gros  oignons  coupés  ca  filets  avec  un  morceau 
de  beurre,  paffez-les  fur  le  feu  jurqu*àcequ^ils 
foient  prefque  cuits  ;  cnfuite  vous  y  mettrez 
une  bonne  pincée  de  farine  >  mouillezavec  une 
chopine  de  lait,  affailonnez  de  fel,  gros  poi- 
vre ,  faites  bouillir  jufqu'à  ce  que  la  fauffe  foit 
cpaiffe  ,  ôcez-lcs  du  feu  pour  y  mettre  dix  œufs 
que  vous  battez  cnfemble,  mettez  le  tout  dans 
le  plat  que  vous  devez  fervir  pour  le  mettre 
cuire  fur  un  petit  feu  couvert  d'un  couvercle 
de  tourtière. 

Oeufs  en  Surtout, 

Hors        Mettez  dans  une  cafferolc  un   morceau  de 

^^^'^^  beurre   avec   perfil  ,  ciboule,   champignons, 

échalottes,  le  tout  hiché  :  palTez-les  fur  le  feu 

&  y  mettez   une  pincée  de  farine  ;    mouillez 

avec  ua  dcmi-reptier  de  Uit^  fel,  gros  poivie; 
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faites  bouillir  julqu'à  ce  qr.e  la  fauffe  (bit  l'ce,  - 

Sx.  vous  y  mettrez  ("ep  œufs  durs  coupés  en  ^'' 
quatre  ;  faues-leur  taire  un  bouiiioo  &  les  drel-  *"*'''' 
lez  lur  le  plat  que  vous  devez  ("ervir ,  faites  une 
aumelette  de  (ix  œufs  que  vous  mettrez  ielfus 
pour  que  i'on  ne  voie  point  le  ragoiu  d'oeufs 
qui  eil  deflous  ,  frottez  le  deffus  de  l'auir.e- 
lette  avec  du  beurre  cbaud,  pannez  la  6t  mie  de 
pain,  &  l'arrofez  encore  de  beurre  ,  faites 
prendre  Couleur  aelfous  un  couvercle  de  touii 
îierc. 

Oeufs  â  Veau, 

Prenez  une  cafferole,  mettez  dcdins  une  Entrç» 
Chopine  d'eau,  un  peu  de  fuce  ,  de  l'eau  de  mets, 
fleurs  d'orange  ,  de  l'écorce  de  citron  verd  , 
fai'es  bouillir  à  petit  feu  pendant  un  quart- 
d'heure  ;  mettez-la  cnfuite  refroidir  &  caffez 
dans  une  autre  calTerolc  fept  jaunes  d'œufs, 
ils  font  fliffilans  fi  votre  plat  d'en '.remets  eft; 
petit,  s'il  eft  grand  vous  en  mettrez  davantage/ 
vous  délayerez  les  jaunes  d\jtuf?  avec  ce  que 
vous  avez  mis  refroidir  ,  pafTez  enfuite  au  ta- 
mis ,  &  faites  cuire  au  ba-in- marie  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir;  pour  être  bien  faits, 
ils  doivent  être  un  peu  tremblans  fans  avoir  de 
l'eau  dans  le  fond  :  cela  dépend  du  plus  ou  du 
iTioins  que  vous  mettrez  de  jaunes  d'œufç, 

Voilà  fuffifamment  de  d  fférentes  façons 
d'œufs  dans  le  goiu  Bourgeois  pour  diverfi- 
fîer  le  'goût  de  ceux  qui  les  aimeront  ,  fans 
m'ércndre  fur  une  infinité  d'autres  qui  devien- 
droicnt  coureufes  &  embarrafTantes  pour  les 
perfonnes  qui  ne  (ont  pas  au  fait  ,  &  me  fe- 
roit  fortir  du  plan  que  j'ai  pris  de  n'écrire  que 
4es  mets  fa<;ilcs  à  fiire  ,  &  de  peu  de  dépenfc- 
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En  maigre  toutes  fortes  d'œufs  dans  le  be- 
^"     foin   fe   peuvent    fcrvir   indifféremment  pouf 
hors-d'œuvre  ou  entremets, 

CHAPITRE  XIIL 

Du  Beurre  ,   Fromage  ,   Laitage  ,  &* 
Epiceries. 

'LûùAis.  "T  T  Enons  prefentement  au  beurre  ,  fromage , 
V    laitage   &   épiceries  ,  leur  utilité  &  qua- 


I 


"Y 

lité. 


Les  ip'ceries  ncccflaires  à  la  cuilîne ,  &  cel'» 
les  dont  on  fait  ufage  font  ,  le  Sucre  , 


Le  Sel ,  &  Salpêtre 

La  Mufcade  , 

Le  Clou  de  giroHe  , 


La  Moutarde  > 
Les  Piftaches  > 
Les    Amandes  don« 


Le  Poivre  fin  &  Poi-  \  ces  &  ameres 


vfe  concafTé  , 

La  Fleur  de  mufcade 
Maffis , 
Le  Citron  , 
Gingembre  5 
Canclle  , 
Coriandre  , 
Le  Genièvre  , 
Le  Safran , 

Du  Beurre. 


Le  Raifm  de  Coriii'» 
the, 

Le  Verjus  , 

Le  Vinaigre  rougt 
&  blanc  , 

L'huile  fine  &  cotn- 


mune  , 

L'Orange  aigre. 


Comme  la  bonne  qualité  du  beurre  ed  très- 
effcntielle  pour  tout  ce  que  Ton  accommode 
en  cuifinej  &  que  les  meilleurs  mecs  ne  valent 
T^en  ,  quand  le  beurre  fe  fait  fenrir  ,  il  eft  né- 
Gcflaire  qu'une  Cuiûnierc  s'atiaclie  à  le  biea 
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eonnoître  ,  &  mettre  le  prix  qu'il  faut  pour  Ta-  ^ 
voir  bon.  ^'''''^''' 

Le  meilleur  eft  celui  qui  cft  jaune  naturelle- 
ment >  le  blanc  n'efl  pas ,  a  beaucoup  prés  ,  d'un 
goût  fi  agréable  ,  il  y  a  des  beurres  d'un  jaune  • 
faHîfié  qui  fe  fait  avec  le  fuc  d'une  plante  ap- 
pellée  barbottc  ,  ce  jaune  eft  plus  foncé  que  ■ 
celui  qui  eft  naturel  au  beurre  ,  &  fe  diitingue 
aifément  ,  quand  on  veut  s'y  appliquer. 

Pour  cet  effet  il  faut  le  porter  au  nez ,  &  fen-» 
tir  s'il  n'a  point  un  goût  de  rence  ;  les  beurres 
de  Mai  &-  de  Septembre  font  les  plus  eilimés 
par  la  bonté  des  herbes  que  les  vaches  brou- 
îcnt  dans  ces  tems-là  ,  &  donnent  à  leur  laiE 
un  très- bon  gom.    - 

C'eft  dans  ces  deux  Saifons  que  les  perfon-- 
nés  prévoyantes   &   ménagères    doivent   faire  • 
leurs  provilîons  ,  (oit  pour  en  fondre  ,  ou  pous  ' 
le  faler. 

Vùicila  façon  de  le  faire  fondre  :  fur  trente  ^ 
livres  de  beurre  que  vous  mettez  dans  un  chau- 
dron bien  propre  ,  mettez-y  quatre  doux  de  " 
girofle,  deux  feuilles  de  laurier ,  deux  oignons, 
faites  cuire  ce  beurre  à  petit  feu  pendant  trois 
heures  fans  l'écumer  ,  jufqa'à  ce  qu'il  foitclait 
fin  ,  vous  le  retirez  après  du  feu  pour  le  laif- 
fer  repofer  une  heure  ,  vous  Técumez  enfuite 
&  le  verfez  doucement  dans  des  pots  de  grèz, 

Paflez  le  fond  du  beurre  au  travers  d'un  ta-, 
mis. 

Quand  vos  pots  font  pleins  ,  portez-les  i 
la  cave;  étant  froids,  couvrez -les  de  papict 
&  d'une  ardoifc. 

Ce  beurre  fe  garde  lonir-tems  fans  fe  gâter; 

Lafaçon  du  beurre  fait  e{\  aiifîî  bonne  quand 
il  eft  bien  façonné  ,  après  l'avoir  lavé  pluîieurs 
fois  pour  lui  faire  fortir  fon  lait ,  prenez  e a  deux 


ïaitti^e. 
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livres  à  la  fois  c]ue  vous  mettez  lur  une  table 
o.en  Dette  ,  écnr.ez-ic  avec  un  rouleau  com-' 
me  un  morceau  de  j>:  ce  del  épailîeur  d'un  do  gt, 
ïtpanrlcz  du  lel  deflus  en  railonrable  quant  le  , 
p  ez  le  beurré  en  croîs  ou  quû're  ,  &  le  repé- 
trr'ez  de  cène  fjçon  juliju'a  ce  i^ue  le  beuire 
foit  tr.clé  avec  le  Tel. 

Vous  continuerez  de  cette  façon  ,  deux  li- 
vres par  deux  livres  jufqu'a  déhniiion  ,  vous 
le  mettrez  à  mefure  dans  des  pocs  de  grèz  b.en 
propres  &  les  prelTcrez  b:efî  avec  les  mains 
pour  q: M  ne  reite  point  de  vuide. 

Quand  les  pots  feront  pie  n^  ,  vous  pren- 
drez du  (el  que  vous  ferez  fondre  avec  un  peu 
d'eau  que  vous  mettrez  fur  la  (uperhcie  dts  po:s  , 
portez  les  â  la  cave  pour  le  conserver  ,  &  les 
couvrez  de  U  même  façon  que  ceux  du  beuire 
fondu. 

Du  fromage. 

Je  n*entrerai  point  ici  dans  le  dé'âil  de  faire 
les  fromages  ;  cela  regarde  la  Fermière  ,  je 
m'expliquerai  feulement  fur  les  ditiérentes  fa- 
çons que  Ton  peut  fcrvirfurles  tab'es ,  &  fu*' 
iagc  que  l'on  en  peut  faire  en  cuiilne. 

Nous  avons  les  fromages  de  Chevre'res  qui 
font  faits  avec  du  lait  de  Chèvres  mêlé  d'un 
tiers  de  la'c  de  Vache  ,  quand  ils  font  affinés, 
ils  font  très-bons. 

Celui  qui  donne  à  Paris  avec  plus  d'abonc^an* 
ce,  c'efi:  celui  de  Brie  ,  il  y  en  a  d'excellens. 

Nous  avons  ceux  de  Bretagne  &  de  Lan- 
guedoc ,  le  fromage  d'HolLinde  ;  celui  qui  eft 
perfiliè  eft  le  meilîeur,  le  fromage  de  gruyère 
doit  être  choifi  avec  de  grands  yeux  &  Bien 
gras ,  le  fromage  de  Farmefan^  le  fromage  ds, 
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B.OûUefort  le  p  us  eitnné  de   cous  ,  &  par  cou-  ,    . 
le^ocnc  le  pius  cher. 

Nous  avons  auflî  les  fromages  mous  nouvel- 
lement faits,  ils  fe  lervenc  au  gios  fel. 

Les  petits  fro  nages  à  la  crème  qui  fe  man- 
gent avec  «ie  la  crème  &  du  fucre  ,  toutes  ces 
for-es  de  fromages  le  fevent  (ur  la  cabie  au 
dc{T'*rc,  il  n'ya  que  le  Pj.rmef2n,  le  gruyère  &> 
le  Brie  ,  dont  qu  'e  fervc  en  cu.fîne. 

Le  fromage  .ie  Brie  étant  bien  affiné  ,  vou» 
Yous  en  lèrvez  poui  tare  des  ramequins. 


R 


ame 


quin. 


Pour  cet  effet  vous  en  mettez  un  bon  moîf- 
ceiu  que  vous  écrafez  dans  une  calTerole  avec 
un  morceau  de  beurre  d'environ  un  q  arieroa 
un  dem:  feptier  d'eau  froide  ou  chaude  ,  très- 
peu  de  fel  ,  un  anch  >is  haché,  faites  bouillir  Je 
tour  enfemble  :  ôc  mettez  autant  de  firne  q.ie 
la  (aurte  en  peu  boire  ,  faue<  la  délTécher  lliï 
le  feuju(qa'â  ce  que  votre  paie  (b'c  beu  épaiC- 
fe  ,  mettez-la  enfuite  dins  une  au're  cafTerole 
pour  V  délayer  autant  d'œufs  qae  la  pâte  en 
peut  bo  re  fans  ê  re  l  quide  ,  il  faut  q'ie  cette 
pâte  (e  foutienne  (ans  couler. 

Voiis  dreflez  cette  pà:e  en  petits  morceaux 
de  la  groffeur  d'un  œuf  de  p-geon  fur  un  plaC 
fond  ,  &  les  faites  cuue  au  four. 

Pourê:re  bienfaits  il  faut  que  vos  ramequin^ 
Toieuc  légers  &  d'une  belle  cojleur. 

Vf  âge  du  Parmefan, 

îl  fert  à  fiire  des  entrées  en  gras  &  en  mai- 
gre. Pour  vous  en  lervir  vous  le  ri  -ez  .  la  viin- 
fftf  ou  poZj^jrt  que  vous  de  fil  nez  p  '  rl-rrr  iveCp 
doit  être  cuue  à   la  braife  ou   en  rajout  ,  U 
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T^.         fa  11  fie  5c  la  viande  doivent  avoir   moins  de  Tel 
-'•"'J"-  qu^^  l'ordinaire ,  parce  que  le  Parmefan  les  fale- 
ra  encore. 

Vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  , 

mettez  dans  le  tond  du  plat  un  peu  de  la  (auflc 

:  Entrée,  deftinéc  à  la  viande  ,  du  Parmefan  deffus ,  vous 

dreHcz  enfuite  la  viande  deOus  ,  &  mettez  par- 

deflus  la  viande  le  reliant  de  la  faufle  que  vous 

♦  couvrez  par-tout  de  Parmefan  ,  êc   mettez  en- 

:  fuite  le  tout  dans  le  fond  ou  fous  un  couvercle 

de  tourtière  pour  lui  faire  prendre  couleur,  •& 

le  fervez  enfuite  à  coure  laufTe  ,  les  bords   du 

plat  bien  eluiyés. 

Vous  pouvei  aujjî  mettre  de  cette  façon  des 
choux-fleurs  &  cardons  d'Efpagne  que  vous 
lèrvez  pour  entremets. 

;  Du.  laitage. 

Rien  ne  demande  une  plus  grande  propreté 
■que  le  laitage  ,  paice  qu'il  eft  fufceptible  de 
mauvais  goût  ,  &  la  moindre  malpropieté  petic 
le  faire  tourner;  l'on  a  vu  par  les  différens  ap- 
prêts qui  font  écrits  dans  ce  livre  ,  fon  utilité  , 
fans  qu'il  foit    befbin  d'en  parler  d'avantage. 

Il  me  refte  à  parler  fur  ce  fujet  de  ditfcren- 
tes  crèmes  qui  feront  très  utiles  pour  fervir  ea 
entremets. 

Crème  blanche  au  naturel. 

Prenez   une  pinte  de  lait  ,  une  chopine  de 

T.rMe-  crème  ,  un  morceau  de   fucre  que  vous  faites 

Sîcts.       bouillir  enfemble   8c  réduire  à  un  tiers  ,   &  le 

mettez  refroidir  jufqu'à  ce  que  vous  pui/îiez  y 

fouffrir  le  doigt  Tins  vous  briHer.  Vous  prenez 

cafuite  un  peu  de  pr«fure  que  vous  délayez 
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fivec  de  Tcau  dans  une  cuillier  à  bouche  ,  mé-  . 

îez  la  bien  dans  la  cfênie  ,  Se  paffez  enfuite  le  Lai-.die. 
tout  dans  un  ramis. 

Vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  5c 
le  mettez  lur  de  la  cendre  chaude  ,  verlez  en- 
fuite  votre  crème  dedans  ôc  la  couvrez  d'un 
couvercle  où  vous  mettez  aufll  de  la  cendre 
chaude  ,  &  le  laifîez  jufqu'i  ce  que  la  crème 
foit  prife  ,  que  vous  porterez  au  hais  pour  U 
feryir  froide. 

Crème  glacée. 

Prenez  une  cafTerole  où  vous  mettez  une  -ç^rxiiz- 
petite  poignée  de  iarine  ,  du  citron  verd  mets, 
haché  très-fin  .  une  pincée  de  fleur  d'Orange 
pralinée  &  piiée  ,  un  morceau  de  facre  ,  dé- 
iayez-le  tout  avec  hujt  jaunes d'œufs dont  vous 
mettez-les  blancs  à  par:  dans  une  terrine  bien 
propre  ,  &  délaycrez-les  jaunes  avec  une  cho-. 
pine  de  crème  ,  un  dem  -feptier  de  lait. 

Faites  cuire  cette  crème  far  le  feu  pendant 
une  demi- heure. 

Quand  elle  cft  épaifîe  vous  la  retirez  dii 
feu  ,  &    fouetez-Ics   blancs  avec  un  fouet. 

Quand  i':;  font  bien  montés  ,  vous  les  mê- 
lez dans  la  crème  ,  &  mettez  cette  crème  dans 
le  pl-if  que  vous  devez  lervir  ,  &  mettez  par- 
defius  du  fucre  ,  afin  que  la  crème  enfoitbicn 
couverte. 

Faices-la  cuire  au  four  ,  qu'il  ne  foit  pas 
trop  chaud  ,  ou  fous  un  couverc'e  de  tourtière  , 
quand  clic  eft  bien  montée  &  glacée,  fcrvez. 

Crêmc  à  la  moelle. 

Prenez  huit  jaunes  d'œiifs  que  vous  délayer. 
4VÇ€  deux  cuillerées  de  farine  ,  un  peu  dc.ci*: 
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•■  iron  vcrd  liaché  très  fin  ,  un  peu  d'eau  de  fleuf 

Çnmes.   ^'orjnge  &  trois  demi  ieptiers  de  crêaic  ;  ua 
morccju  de  lucre. 

Vous  prenez  cnfuite  un  quarteron  de  moelle 
jquc  vous  tdiit^  tondre  luf  e  tcu  &  p-ilTez  dans 
un  tamis  >  mettez  cette  moee  dans  la  crèave. 

Faites  Ciite  ce.te  crème  tur  le  teu  pcndjot 
une  demi-  heure,  rctirez-l.i  enfuite  pour  y  met- 
tre !e^  huit  blancs  d'œjts  fouetté >.  .jue  v'ous  au- 
rez mis  à  parc  dans  une  terr  ne  i  mêez-les  D'iea 
dans  la  crê-ne  ,  &  la  drelTcz  uaus  ie  piat  i^uc 
vous  devez  (ervlr. 

Faites  la  cuire  ati  four  ou  fous  un  couvercle" 
.  de  tourtière  comme  la  précédente  ,  q  and  elle 
cft  cuite  VOIS  prenez  un  doroir  ou  quelques 
plumes  bien  ^:ropres  que  vous  trempez  dans  de 
bon  beurre  chaud,  Se  ie  palfez  légèrement  lut 
la  crêiiie  &  mettez  tout  de  fuite  de  la  nom--»a- 
ïeille  .  ce  font  des  petites  dragées  de  iou.es 
couleurs,  &  fervez. 

Crème  gratinés. 

Prenez  fix  œufs  ,  deux  entiers  ,  Si  quatre 
jaunes  que  vous  délayerez  avec  une  petite  poi- 
gnée de  farine  ,  une  chopine  de  c-ême  ,  tro  s 
macarons  écrafés  ,  un  peu  de  citron  ver d haché. 
Un  morceau  de  fucre. 

Mec  cz-'e  plat  q  le  vous  -devez  fervir  fur 
un  fourneau  à  feu  doux  ,  metez  cstr^  crème 
danb  le  plat  après  l\.vor  bien  remuée  ,  faites 
xiu're  ce^tc  crème  pendant  une  heure  ,  &  paf- 
Tez  la  peJle  rougc  par  deffus  pour  lui  donner 
co   Icor. 

Si   vous   poufTex  cette  crème  â    trop  grand 
-i^u,  le  graiiocnfeia  brûlé  &  de  mauva..  gauc. 

Crime 
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Crème  au  petit  pain.  E^Ji^:. 

tededeflous  pour  pouvoir  ôter  h  mie  fans  en 

Prenez  enfutte  une  caflTeroIe  od  vous  metter 
^eujT  petites  cuillerées  de  farine  que  vouT  dé! 

blancs  a  part  dans   une  terrine  ,  mettez  avec 
les  launes  trois  macarons  écra(és       A 
verd  haché  ,  un  morcea         f     e'    une" t" 
pme  de  crème  ,   faites  cuire  !e  trut'  "u'ie  ft,; 
un  quart-d'heure  &  le  retirez  ' 

Vous  ôtez  les  petits  pains  de  dedans  le  laft 
pourle*   faire  cgouter.  "■ 

Prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  :  irn- 
tez  cette  crème  dans  le  fond  ,  le  delTous  dis 
pains  deffus,  prenez  le  deffus  des  painsTi  U 
place  de  la  mie  que  vous  avez  6:ée,  me  reVv 
de  la  cre^e  ,  &  les  mettez  dans  ,e  'plat  c",! 
r,  't"'<"^'«  ''■■"■■"'  ■■  couvrez  les  par  deHus 
de  la  memecrême,  uniflez-le.  pardelTus  pour 
que  chaque  pain  conferve  fa  fia„re  '  ^ 

taues-ies  cuire  au  four  <,u  Tous    un  couver 
:1e  oe  tourtére  pendant  une  demi-heure 
Vous  prenez   enluite   les  blancs  d'œuhgue 

Te  r""  '"  ""-^^  '  ^  •""'"  «^^-^-^  d" 

Retirez  les  petits  pains  du  four  pour  les  cou- 
rir de  ces  blancs  dœufs  en  leur  conle-va^t 

ou,ou,s  leur  hgure. mettez  par  dcfl-,.d^:c"è 
1",  &  les  remettez  au  tour  jufq  .'à  ce  qu'ils 
oi«at  «'une  belle  couleur  jaune,  &  ferv^z. 
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mrcmcs.  Crème    légère, 

Entre-  Mettez  dans  unecaflerole  trois  demi-feptlers 
^^'^'  de  lait  avec  du  fucre  ,  de  Tccorce  de  citron  verd, 
de  Teau  de  fleur  d'orange,  faites  bouilLr  le 
loue  enfemble  &  réduire  à  moitié  ,  retirez-la 
du  feu  pour  la  mettre  refroidir  ,  vous  délayez 
dans  une  callerole  plein  une  cuillier  à  caiîé  de 
farine  avec  fi  jaunes  d'œufs ,  dont  vous  mettez 
les  blancs  à  part  dans  une  terrine  bien  propre  ; 
rnettez  enfuite  votre  crème  avec  les  jaunes 
d'œufs  en  délayant  petit-à-pctit ,  paflez  enfui- 
te votre  crème  dans  un  tamis  &  la  faites  cuire 
au  bain  marie  ;  tjuand  elle  eft  cuite  &  prife  com- 
me il  f^t  ,  étez-ladu  bain  marie  ,  fouettez  les 
blancs  d'oeufs  que  vous  avez  mis  à  parc  jul- 
qu'â  ce  qu'ils  foient  bien  montés,  mettez- y 
du  fucre  fin,  couvrez  votre  crème  avec  les 
blancs  d'œufs  en  façon  de  dôme  ,  mettez  du 
fucre  fin  par  defTus  ,  faites  cuire  deffous  un 
couvercle  de  tourriere  ,  que  la  chaleur  enfoit 
douce  ;  fervez  d'une  belle  couleur. 

Crème  Bachique 

Entre-  ^ 

■lac"-  Mettez  dans  une  cafferole  trois  demi-fèptiers 

de  vin  blanc  avec  deux  écorccs  de  citron  verd, 
une  pincée  de  coriandre  ,  un  petit  morceau  de 
canelle,  trois  onces  de  fucre,  fa  tes  bouillir  à 
petit  feu  pendant  un  bon  quart-d'heure  ,  délaye: 
dans  une  autre  cafferole  une  demi  cuillerée  i 
cafFé  de  farine  avec  iix  jaunes  d'œufs  ,mettez-'j 
petit-à-petit  le  vin  que  vous  avez  fait  bouillir 
l'orfqu'il  fera  à  demi  froid  ,  paffez  le  tout  au  ta^ 
mis,  faites  cuire  votre  crème  au  bain  marie 
quand  elle  fera  prife,  vous  l'ôterez,  vous  la  met 
,nçz  au  frais  ,  jufqu'à  ce  que  vous  laferviez. 
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Crème  Italienne.  Crènu, 

Mettez  dans  une  cafferole  trois  dcmi-repticrs  F.r.tic. 
^e  lait  &  le  faires  bouillir,  enfuitc  vous  y  mec-  mets, 
trez  un  peu  d'écorce  de  citron  rerd  ,  une  pin- 
cée de  coriandre  ,  un  petit  morceau  de  canelle  , 
un  peu  plus  de  demi-quartcron  de  fucre  ,  deux 
grains  de  Tel ,  faites  bouillir  &  réduire  à  moirié  ; 
xnectez  un  peu  refroidir;  ayez  dans  une  calTe- 
rôle  une  pincée  de  farine  délayée  avec  fix  jau- 
nes d'oeufs,  mettez-y  votre  crème  peu  à  peu 
en  la  remuant  à  mefure  ,  pafTez-la  au  tamis  Se 
la  dreffez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; 
faites-la  prendre  au  bain  marie  ;  avant  que  di 
la  fervir  vous  paflerez  la  pèle  rouge  par  deli'us 
pour  la  colorer. 

Crème  au  Caffe,  ' 

Mettez  tTois  demi-feptiers  d'eau  dans  une  ^"■''^" 
caffetiere  ,  quand  elle  bouillira  vous  y  met- 
trez deux  onces  de  caffé  ,  remuez-le  avec  ui^e 
cuiilier  &  le  remettez  au  feu  pour  le  faire 
bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  aie  monté  quatre  ou 
cinq  fois  ^  laiflez-  le  rcpofer  pour  e  r  rir  au 
clair,  &  le  mettez  enfuite  dans  une  cafferolc 
avec  une  chopine  de  laie  &  un  morceau  de 
fucre;  faices-ie  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  ne  reflc 
que  ce  qu'il  vous  faut  pour  la  grandeur  de  vo- 
tre plati  délayez  cinq  jaunes  d'œafs  avec  une 
pincée  de  farine  ,  &  enfuite  la  crème  ;  pa  ^ez- 
la  au  tamis  pour  la  mettre  dans  le  plat  que 
vous  devez  lervir,qui  doit  être  fur  une  caîTe- 
role  où  il  y  a  de  l'eau  prête  à  bouillit  ,  cou- 
vrez d'un  couvercle  de  cafferole  avec  un  peu 
de  feu  deflus  ;  faites  bouillir  jufqu'à  ce  que  la 
crêms  foitprife.  Servez  chaudement. 


Entrc- 
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Crêmti,  Crème  au  Chocolat. 

mets  "  ^^pez  deux  tablettes  de  chocolat  &  les  met* 
Cc2  dans  utie  cafierolc  avec  un  demi- quar- 
teron de  fucre  ,  une  cliopine  de  lait ,  un  demi- 
Tepticr  de  crên-.e  .  faites  bouillir  jufcju'â  ce 
qu'elle  Toit  diminuée  d'un  tiers  :  quand  elle 
"  fera  à  demi- froide  ;  délayez  -  y  cinq  jaunes 
d*œufs  ;  paflez-la  au  tamis  &  la  fanes  pren- 
dre au  bain- marie  comme  la    précédente. 

Crème  frite. 

Mettez  dans  une  cafTeroIe  de  la  farine  en- 
viron plein  trois  cuilliers  à  bouche  ,  délayez 
la  pcui-peu  avec  lix  œufs  ,  blancs  &  jaunes, 
un  peu  d'écorce  de  citron  râpée  ,  de  la  fleur 
d*orange  prâlirée  &  hachée  ,  une  chopine  de 
îait,  un  morceau  de  fucre  ,  une  petite  pincée 
de  lel  fin  -,  fa;tes-la  cuire  fur  un  petit  feu  pen- 
dant une  demi-heure  en  la  tournant  toujours  ; 
quand  elle  fera  bien  épaifTe  ,  étendez-la  de  Té- 
paîlTeur  d'un  demi  doigt  fur  un  plat  fariné  ; 
jet'ez  de. la  farine  defTus  :  quand  e  le  fera  ftoi- 
/de  ,  vous  la  couperez  comme  vous  voudrez 
pour  la  fa^re  frire  dans  une  friture  bien  chau- 
de ,  enfuite  vous  la  gUcez  avec  du  fucre  &  la 
^è\Q  rou^e. 

Crime  au  Caramel, 

Entre- 
mets. Mettez  dans  une  cafferolc  une  chopîne  de 
l*âit,iin  demi-feptierde  crème  ,  avec  un  petic 
mo-ceau  decnnelle  ,uiîe  bonne  pincée  de  co- 
îriardre,de  l'écorce  de  citron  verd; faites  bouli- 
Jjî  un  quarc-d'lieurCjOtcz-lâdu.feu,  &  mette 
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Jjrns  une  poêle  d'oflîce  un  quarteron  de  fucre  ^ 
avec  un  demi- verre  d'eau;  faites-le  bouillir  fur  un  ^^f"*'^' 
fourneau  jufqu'â  ce  qu'il  foie  au  caramel,  c'eft 
à-dire  ,  de  couleur  de  canelle  foncée  ,  ôtez- 
le  du  feu  &  y  me:tez  la  crêaie  ;  remettez  fur 
le  feu  )ufqu'à  ce  que  le  fucre  foit  délayé  avec 
la  crème  ;  enfuite  vous  délayez  cinq  jaunes 
d'œufs  avec  une  pincée  de  farine,  mettez-y 
la  crème  ;  paHez-la  au  tamis  pour  la  faire 
Guirc   au  bain-marie  comme  les  précédentes» 

Crème  de  Franchipane, 

Mettez  dans  une  cafferole  deux  cuillerées  de  ^^^'^' 
farine  avec  du  citron  verd  râpé  ,  de  la  fleur  "^^  '' 
d'o-ange  grillée  >  hachée  ,  une  petite  pincée 
de  Tel,  délayez  avec  cinq  œufs  blancs  &  jau-» 
nés  ,  une  chopine  de  bon  lait»  un  morcaau  de 
fucre  i  faites  cuire  en  la  tournant  toujours  fur 
le  feu  pendant  une  demi-heure;  quand  elle  fe- 
ra froide  ;  elle  vous  fert  pour  faire  une  tourte 
de  franch!j>ane  où  des  tartelettes  ;  vous  n'avez 
plus  qu'à  la  mettre  fur  une  pâte  de  feuilleta- 
ge ,  quand  elle  fera  cuite  vous  la  glacez  avec 
du  (iicre.  Les  Tourtes  à  la  moelle  ce  fonc  de 
la  même  façon,  à  cette  différence  que  vous  met- 
tez de  ia  moelle  de  bœuf  fondue  &  palTée  au 
tam;s  dans  la  crème  avant  que  de  la  retirer  du  feii 
laifTez-la  cuire  un  petit  moment  dans  la  crème. 

Crème  â  la  Madelaine. 

Délayez  quatre  œufs  blancs  &   jaunes  avec     _ 

^   '    ^1     c  1  1     Entre* 

une  pmcee   de  rarme,  un  peu   de   citron  verd  ^j^^^^^ 

râpé,  un    très-petit  morceau  de  canelle  pilée, 

quelques  bilcuits  d'amandes  ameres  écrafécs  , 

une  demi-cuillerée  d'eau  de  fleur  d'orange  ,  une 

ine  de  crème  ,  un  demi-quarteron  de  fucrCj 

P  ii;' 
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gros  comme  un  pois  de  Tel.  Mettez  votre  plat  (lit 
un  moyen  feu  >  verfez  y  la  crème  ,  quand  elle 
fera  cuite,   icctcz-y  un  peu  de  fucre  pour  la 
glacer  avec  la  pèle  rouge. 

Crème  à  la  DuchcJJe. 

Mettez  dans  une  cafTerole  une  cliopins  de 
lait  avec  un  demi-tepiier  de  crème  ,  un  petit 
morceau  de  cannelle  ,  une  écorce  de  cicron 
verd,  un  demi-quarteron  de  fucre  ;  faites  bouil- 
lir une  demi-heure  &  diminuer  d'un  tiers  ,  paC- 
fez-la  au  taaiis  &  la  délayez  enfuite  avec  fix 
jaunes  d*œufs  &  une  pincée  de  farine  ,  met- 
tez y  quelques  bifcuits  d'amandes  ameres  ,  une 
demi-tablette  de  chocolat  ,  un  peu  de  fleur  d'o- 
range pralinée  ,  le  tout  haché  très  fia  :  faites 
h  cuire  au  bain-marie  comme  celle  au  ca£-î 
fé. 

Crtme  de  Ris  pour  les  Convalefcens. 

vi^r^**'  Ayez  un  quarteron  de  ris  épluché  &  lavé 
dans  trois  ou  quatre  eaux  tiédes  ,  mettez-le 
cuire  avec  un  bon  bouillon  gras  ;  lorfqu'il  eft 
cuic  &  épais  ;  ccrafez-le  avec  une  cuillier  &  le 
mettez  earui:e  dans  une  étaminepour  le  pafTer 
en  le  bourrant  fort  avec  une  cuillier  de  bois  > 
mettez  y  de  tems  en  tems  un  peude  bouilloa 
chaud  pour  aider  à  le  palTer.  Servei-le  de  l'é-; 
pailTeur  d'une  crème  double. 

Crème  de  Thé  y  d'ECiragon  ,  de  Céleri  t 
de  Perfil. 

Entre- 
ïK^'ts.  :         Métrez  dans  une  caflerole    un  demi-feptiet 
de  crème  &    une  chopine  de  bon    lait  ,   prêt 
d'un  quarteron  de  lucre  ,  faites  bouillit  &  di- 
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lïjînuer  d'un  tiers  ;  enfuire  fi  c'eft  une  crêmè  ^  * 
de  thé  voQS  y  mettez  ce  qu'il  fiuc  de  thé-Boat  ^^""^ 
pour  en  fiire  cinq  tades  ;  laiilez-le  bouillir  un 
moment  &  paffez  au  tamis  ;  fi  vous  voulez  fai- 
re une  crème  d'eftrjgon  ,  vous  prendrez  deux 
branches  d'eftragon  que  vous  ferez  bouillir  un 
demi  quarr-d'heure  dans  de  leau  &  le  mettrez 
enfuite  bouillir  dans  la  crème;  il  ne  faut  le 
laiflcr  que  le  tcms  qu'il  faut  pour  donner  le 
goût,  &  le  retirer  promptement  ,  de  crainte 
que  le  goût  ne  domine  ;  vous  ferez  la  même 
chofe  pour  celle  de  céleri  &  celle  de  perfil  ; 
la  crème  étant  paiTée  au  tamis  vous  y  délayez 
cinq  jaunes  d'oeafs  avec  une  pincée  de  farine  . 
&  la  faites  cuire  au  bain  marie  comme  celle  de 
caffé  ;  (i  vous  voulez  les  fcrvir  froides,  n'y 
mettez  point  d'oeufs  ni  farine,  après  qu'elles 
font  palTées  au  tamis  &  que  la  crème  eft  tiè- 
de ,  délayez-y  de  la  préfure  ou  des  peaux  de 
gigier  de  volailles  hachées  ;  paffez  enfuite  au. 
tarais  &  la  mettez  dans  le  plat  que  vous  vou- 
lez fervir  ,  que  vous  mettez  fur  un  peu  de 
cendres  chaudes  ,  couvrez  avec  un  couvercle 
ou  vous  mettez  ajfli  un  peu  de  cendres  chaudes  ; 
laiffez  jufqu'à  ce  que  la  crème  foit  ptife  ,  & 
la  mettez  au  froid  jufqu'à  ce  que  vous  fcrvicz. 

Crème  en  Neige. 

Faites  bouillir  une  chopine  de  Uit  &  une  ^^^^^ 
chopine  de  crème  avec  un  quarteron  de  fucre  d'ocuvis 
&  réduire  à  moitié  ;  quand  elle  fera  liéde  , 
faites-la  prendre  avec  de  U  prefure  ou  gigier 
comme  les  précédente?  ;  quand  elle  fera  froi- 
de ,  vous  prendrez  une  chopine  de  crème  dou- 
ble que  vous  fouetterez  avec  un  fouet,  à  me(a- 
re  qu'eU*»  "^ouffe  enlevez  la  mouffc  avec  une 
^  Pi/ 
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~  .^^^^  tcumoire  pour  b  mettre  fur  un  tamis  &un  plat 
tleffous  ,  continuer  à  fouetter  la  crème  jurqu'a 
ce  cjue  vousen  ayez  aflezpour  couvrir  en  dôme 
U  ciême  vcloûtte.Servez-tout  cie  fuite* 

Crème  Brûlée. 

r.pitci  Mertcz  dans  une  cafTeroIe  deux  cuillerées  à 
ait:.  .  bouche  de  farine  que  vous  délayez  peu-à-peii 
avec  quatre  ceufs  blancs  &  jaunes ,  une  demi- 
cuillerée  d'eau  de  fleur  d*orange  &  une  pm- 
cée  de  citron  verd  bâché  très- fin  ,  mouillez 
avec  un  dcmi-fepticr  de  crcme  &  un  demi- 
ièptier  de  lait  ,  mettez-y  gros  comme  un  pois 
«le  Tel  ,  &  deux  onces  de  fucre  ;  faites  cuire 
i  petit  feu  pendant  une  demi-heure  en  tour- 
nant toujours  ;  enfuitevous  mettez  un  morceaa 
de  fucre  avec  un  demi-verre  d'eau  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  j  faites-Ic  boaillir  furun 
bon  fourneau  jufqu'à  ce  qu'il  foit  d'une  cou- 
leur cannelle  ,  &  y  verfez  promptement  la 
crème  j  vous  avez  un  grand  couteau  tout  prêt 
pour  étendre  le  fucre  qui  eft  fur  les  bords  du  plat 
en  l'amen-ant  fur  la  crcme  ,  &cela  fe  doit  faire 
promptement. 

Des  Beignets  de  Crime, 

Entre.  Prenez  une  poignée  de  farine  que  vous  dé" 
'''^^'■^'  layerez  avec  trois  œufs  entiers  &  fix  jaunes, 
quatre  macarons  écrafés  ,  de  la  fleur  d'orange 
pràlipée  &  grillée,  un  peu  de  citron  confit  ha- 
che, un  deraifeprier  de  crème  &  demi-fepr 
lier  de  laie,  un  bon  morceau  de  fucre. 

Faites  cuire  le  tout  fur  le  feu  un  quart-d'heu- 
re ;  que  votre  crème  devienne  bien  épa  (îe  ,  & 
mettez  refroidir  fur  un  plat  fariné,  &  mettez 
encore  defTus  delà  farine  après  l'avoir  étendue? 
de  i'épaificur  d'un  pouce. 
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Quand  elle  eft  froide  vous  la  coupez  par  pc-  '- 

lits  iiiorceaux  pour  les  arrondir  dans  vos  mains  ^"l"^''* 
ave:  de  labrine  ;  fa.ces -lesrrire  à  friture  chau- 
de ôc  foupoudrez  de  fucre  fin  par-dcfTus  en  les 
Tervanr. 

Beignets  foujflés  ,  ou  Pets  6^  petits 
Choux, 

Mettez  dans  une  cafTeroIe  gros  comme  nn    Hors  > 
auf  de  beurre  ,  un  peu   de  citron  verd  râpé  ,  d'oeuvre 
de  l'eau  de  fleur  d'orange  plein  une  cuillier  à 
caffé  ,  un    quarteron  de  (ucre ,  un  peu  de  Tel  , 
un  grand    demi-lcptier-d'eau  i  faites   bouillir 
le  tout  enfemble   un  moment    &    mettez   de- 
dans autant  de  farine  qu'il  en  peut  entrer  pour 
faire  une  pâte  bien    liée  &   bien  épaifle  ,  re- 
muez-:a  bien  fur  le  feu  avec   une   cuillier  de 
bc  s  jalqu'à   ce  qu'elle  s'airache  à  la  cafTero- 
Ie ;  pour   lors  vous  la    mettrez  promptement 
dans  une  autre  cafferole    &  y  délayerez  deux 
oeufs  à   la   fois   en  remuant    bien   avec  votre 
cuiil  er  de  bois  ,   vous    continuerez  â   mettre 
deux  œufs  à  la  fois  jufqu^à-ce   que  votre  pâ- 
te devienne  molle  fans    être  claire  ,   vous  la. 
ïreuez  enfuite  fur    un   plat  &  retendez    avec 
un  couteau  de  l'épaii^eur  d'un  doigt,  vous  fe- 
rez chauffer  de  la  friture  ,    qu'elle   ne  foie  pas 
trop  chaude  ;  trempez  le  manche  d'une  cuillier 
à  ragoût    dans  la  friture,   &  prenez  de  la  pâ- 
le avec  ce  ma.che  de  la  grolTe  ar  d'une  noix  , 
iFaites-la  tomber  dans  la  poêle  en  coignant  fur 
le  bord  :  faites  les  frire  à  petit   feu  en  les  re- 
muant fans  celTe  ;  quand  ils  font  bien  montes 
&  de  belle    couleur;  fervez  -  les  chaudement 
après    les    avoir    poudres  de    fucre   lin.  Si  vos 
beignets  lont  bien  faits  ils  doivent  ê:re  Icg-^rs 

l'v 
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&c  creux  en  dechns.  Vous  pouviez  encore  les 
'i""'  dreffer  autrement;  pour  les  frire  ;  faites  des 
petits  tas  de  pâte  de  U  grofleur  d'une  noix 
proche  les  uns  des  au:rcs  fur  une  feuille  de 
papier  blanc  ;  renverfez  les  dans  la  friture  plus 
k]'\e  moitié  chaude.  Quand  vos  beignets  feront 
détachés,  vous  ôterez  le  papier  &  ferez  frire 
de  même  ;  c'eji  avec  cette  même  patc  que  l'oa 
fjit:  des  petits  choux  i  il  n'y  a  point  d'autre 
changement  que  de  mettre  plus  de  beuiL.  daas 
la  pâte  &  de  les  faire  cuire  au  four. 

Beignets  de  Brioches 


-Cts, 


tntrc-  Pïenez  des  retites  brioches  de  deux  liards 
que  vous  couperez  par  la  moitié  ;  o:ez-en  la 
mie  &  mettez  à  la  place  une  crème  cuite  ou 
des  confitures,  recelez  enfemble  les  deux  moi- 
tié* de  façon  qu'elles  paroi(îent  entières  , 
trempez-les  dans  une  pâte  faire  avec  de  la 
farine ,  un  peu  d'huile  ,  du  Tel ,  &  délayez 
avec  du  vin  blanc  ,  faites -les  frire  de  belle 
couleur  &  les  glacez  de  fucre  &  à  la  pèle 
rouge. 

Beignets  de  pommas  &■■  de  pêches, 

Prc'nez  àcs  pommes  de  reinette  que  vous 
coupez  en  quatre  quatriers  ,  ô:czla  peau  &  les 
pepms,parez-!es  proprement,  faires-les  mariner 
deux  ou  trois  heures  avec  de  /eau  de-vie  ;  du 
fucre,  de  l'écorce  de  citron  verd  ,  de  l'eau  de 
fieur  d'orange  ;  quand  eles  on:  b  en  prit  goiics. 
meîtez-leî  égouter,  &  enfuice  mettez-les  dans 
un  torchon  blanc  avec  delà  farine,  remuez- 
les  bien.ledans  poui'  qu'elles  prennent  de  la  fari- 
ue  ,  faites-ies  frire  de  belle  couleur  &  les  gai- 
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èez  avec  du  fucrc  &  la  pèle  rouge.  Les  beignets  "'"     ■* 
de  pêche    fe  font  de  la  même  façon.  Beiinen. 

Vous  Faites  aufli  des  beignets  de  pomme 
eu  paie  ;  pour  lors  vous  creufez  votre  pom- 
me par  le  milieu  lans  la  rompre  pour  en  ôtcr 
le  pépin  ,  vor.s  les  pelez  &  C(jupez  en  tranches 
de  répefTeur  d'un  ccu,  faices-les  mariner  com- 
me les  précédentes,  trempez  -  les  cnfuite  dans 
une  pâte  faite  comme  celles  des  beignets  de 
brioche  faites -les  frire  &  fervez  glacés  avec 
du  lucre. 

Beignets  d'orange. 

Prenez  quatre  ou  cinc}  oranges  de  Portugal,  i^ç^s"^^^ 
ôrez  la  fuperficie  de  Técorce  en  les  tournant 
avec  un  petit  couteau  pour  couper  à  mefure 
récorce  de  l'épaiîTeur  d'une  petite  pièce  ,  cou- 
pez les  oranges  en  quartiers  pour  en  ôter  les 
pépins,  &  les  mettre  cuire  avec  un  peu  de 
îucre  ,  faires  une  pâte  avec  du  vin  blanc,  delà 
farine  ,  une  cuillerée  de  bonne  huile  ,  un  peu  de 
fel  ;  délayez  cette  pâte  ,  qu'elle  ne  foit  ni  trop 
claire  ,  ni  trop  épaifTe  ,  qu'elle  file  en  la  verfant 
aveclacuiUier  ,  trempez  vos  quartiers  d'oran- 
ges dedans  pour  les  faite  cuire  dans  une  friture  j 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  de  belle  couleur,  fervez 
glacé  de  fucre  fin ,  &  la  pèle  rouge. 

Beignets  de  Elanc-mangé 

Mettez  dans   une  cafTerole  un  quarteron  de     Entre 
farine  de  ris  que  vous  del-iyez  avec  deux  œufs  °^^^^' 
&  une  chopine  de  lait  ,  deux  once     <!e  fucrc  ; 
faites  cuire  fur  le  feu  comme  une  bouillis  en  tour- 
nant toujours  pendant  deux  heures  .  quand  el- 
le fera  bien  épaiffe ,  ôtcz-la  du  feu,  &  vous  y 
mettrez  une  pincée  de  ciiion  verd  râpé  ,  &  de 

P   vj 
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^"■"""ia  fleur  d'orange  pralinéc  hachée  ,  un  peu  àt 
Ici,  le  tout  étant  mêle  ,  vous  ecenaez  la  crè- 
me fur  un  plat  fariné,  jcrtez  de  la  farine  dcfTus; 
quand  elle  fera  froide,  vous  la  couperez  pat 
petits  morceau  pour  les  rouler  dans  vos  mains 
de  la  grofleur  d^une  moyenne  balle  ,  faites-/es 
hire  dans  une  friture  bien  chaude  jlorfqu'ils 
iont  noirs  vous  les  retirez  promptcment  pour 
tes  rouler  dans  du  fucre  fin. 

Beignets  de  Pain  à  chanter, 

ïntrc-  Ayez  deux  douzaines  de  grands  pains  a 
mets.  chanter  ,  prenez-en  un  où  vous  mettez  dcffus 
UD  peu  de  crêire  defranchipane  ,  ou  des  con- 
fi'ures,  mouillez  le  bord  avec  de  Teau  ,  &  ap- 
pl  quez  deffus  un  autre  pain  à  cha-nter,  pincez. 
J:-  tout  autour  pour  les  coller  enfemble  ;  lorf- 
<|  Is  feront  tous  faits  ,  trempez  -  les  dans  une 
pâte  faite  avec  de  la  farine  ,  vin  blanc  ,  une 
cuillerée  d'huile  &  de  fel  ;  faites-les  frire  & 
glacer  avec  du  fucre  &  la   pêlc  rouge. 

Beignets  àe  feuilles  de  Vignes. 

Entre-  Faites  tremper  pendant  une  heure  des  feuilles 
Rv^iz.  de  vigne  avec'nn  peu  d'eau-de-vie,  enluite  vous 
les  égouttez.  omettez  dedans  un  peu  de  crème 
de  franch'pane  ,  que  vous  envelopperez  bien 
avecles  feuilles,  enfuite  vous  les  trempez  dans 
une  pâte  comme  les  beignets  prccédens  &  les 
finirez  de  même. 

Beignets  mignons. 

mci^!^'  Mettez  dans  une  cafTerole  deux  bonnes  cuil- 
lerées de  farine  que  vous  délayez  ave-  quatre 
ceiifc  blancs  &' jaunes  ,  un  peu  de  fel'^  <leux 


BoURGBOtSB.  ^49 

onces  de  fncre  ,  da  citron  ^erd  râpé  ,  une  de-  ~~  ^ 
mi  cuillerée  d'eau  de' fleur  d^orange  ,  un  demi-  «''^''^"• 
fcptier  de  lait  >ic  deaii-fepfier  dectême  ,  faites 
cuire  à  petit  feu  en  tourninc  toujours;  quand 
elle  fera  cuite  &  bien  épailTe  ,  éendez-Ia  fur  un 
plat  fariné,  poudrez  le  deffus  avec  de  la  farine, 
quand  elle  fera  froide,  coupez- la  par  morceaux 
avec  fun  coope-pâce  à  petits  pâiés  ,  trempez 
chaque  morceau  dans  une  pste  de  cette  façon: 
Mettez  dans  une  cafîerole  deux  cuil'erées  de 
farine  ,  une  cuillerée  d'eau  de- vie  ,  une  pmcée 
de  fel  ,  délayez  avec  deux  œuts  .  faites  frire 
&  fervez  glacé  de  fucre  &  la  péle  rouge. 

Bewnets  de  Pâte 

^  intrci 

Mettez  fur  une  table  un  demi-litron  de  fa-  "^"^' 
rine  ,  gros  comme  un  œuf  de  beurre ,  une  bon- 
ne pincée  de  fel,  environ  un  demi  verre  d'eau  , 
pairriffez  a  pâte  ,  enfuite  vous  Ta  ttezforc 
mince  &  la  coupez  avec  un  coupe-pâte  à  petits 
pâtés  i  mettez  fur  chaque  morceau  un  peu  de 
crêuic  de  franchpane  ,  couvrez  avec  un  dcffiis 
comme  le  delTous,  mouillez  les  bords  &  les  col- 
lez enfemble  en  les  pinçant  tout  autour,  faites 
frire  d'une  couleur  dorée ,  glacez  le  defTus  âvec 
du  fucre  &  la  pèle  rouge, 

Beignets  de  Pain. 

Entrc: 
Faites  bouillir  un  demifeptier  de  la't  &  "^^'*- 
réduire  à  moitié  avec  un  pei'  de  fucre  ,  une 
pincée  de  fel  ,  une  demi-cuillerée  d'eau  de 
fleur  d'o-ange  ,  une  pincée  de  citron  ^erd  ha- 
ché ,  ayez  des  mics  de  pain  coupées  de  U 
grandeur  d'un  petit  écu&  beaucoup  plus  épaif* 

k^f  mctcez-lcs  dans  le  Uit  pam  les  ùiie  iresh; 
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"-  per  un  momenc  ,  quar.J  elles  leront  imbibées  ^ 

•^"^'"'■ineccez-ics  égou:er  ,  &  fariner  ,  faues-ies  fuie  j 
glacez  avec  du  Lcre  &  la  pèle  rou^e. 

Beignets  à  la  Crime  glacés. 

Mettez  dans  une  caflferole  un  demi-feptier 
lîict"  ^^' ^^  crème  ,  un  demi-fe^uier  de  laie  ,  un  peu  de 
fel  ,  une  pincée  de  citron  veri  haché  très  fin  ; 
faites  bouillir  &  réduire  i  moitié  ,  eiiâiite  vous 
y  mettrez  trois  grandes  cuillerées  de  farine  que 
vous  délayerez  lur  le  feu  avec  la  crème  ,  &  la 
tournerez  jufqu'à  ce  qu'elle  Ibit  bien  é,  aifTe  > 
ôcez-la  du  feu  pour  la  mettre  (ur  la  table,  bat- 
tez-la avec  un  rouleau  jufq.i'à  ce  qu'elle  foie 
mince  comme  un  petit  écu  ,  coupez-  a  en  lozan- 
ge  ;  faites-la  frire  &  glacer  avec  du  fucre  &  la 


pêie  rouge. 
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âges  des  Epiceries. 


Revenons  prefentement  à  ce  qui  regarde  ]*E- 
picerie  pour  ralîaifonnement  des  ragoûts. 

Pour  Is  Sel ,  tout  le  monde  fçait  qu'il  eft  ia- 
difpenfable. 

Le  Poivre  Teft  un  peu  moins. 

Le  Salpêtre  fcrc  à  faire  des  glaces  .'  on  le 
mêle  avec  deux  tiers  de  glace  pour  faire  glaceï 
les  crcme>  &  les  liqueurs  que  l'on  jUge  à  pro- 


pos. 

La  Mufcade. 
Cloux  de  Girofle. 
Mac  ifs, 

Gnviembre. 


Poivre  fin. 

Fleurs  de  Mufcade. 

Caneile 

Coriandre. 

Toutes  ces  épices  iervent  à  afTaifonner  les 
ï2goi1ts  ,  comme  il  cii  marqué  dans  les  eniioiïÇ 
eu  il  eft  befoia^ 


Bourgeoise.  3^ 

Von  en  fait  aujji  de^  épices  mêlées ,  en  met-  '    .      " 
tant  de  chacun  la  dofe  qui  elt  convenable.  f^^tn^ 

Sans  fe  donner  cette  peine  ,  Ton  en  trouve 
de  toutes  faites  chez  les  Epiciers  ,  &  à  jufte 
prix. 

CfjepicfjzrJ/e'fJ  font  excellentes  pour  routes 
fortes  de  pâtés  &  entremets  de  viande  froide. 

Le  Genièvre  n*eil  bon  que  pour  les  viandes 
que  Ton  veut  mettre  au  feh 

Comme  pièce  ^e  bœuf  &  petit  falé  ,  jamboa 
pour  fumer  ,  il  en  faut  mettre  trés-peu. 

Le  Safran  n'eft  y  lus  en  ufage  en  cuirine, 
ron  s'en  fert  encore  pour  le  pain  béni  de  cam- 

La  Moutarde  fe  fert  à  cô'é  du  bœuf  à  dîne, 
à  faire  de^  fan  (Tes  robert  &  rémoulade 

Les  Pijîaches  fervent  pour  des  crèmes  ,  pour 
des  gâlentmes  &  à  taire  quelque  ragoût  par-. 
ticulier. 

Les  Amandes  douces  &  ameres  fervent  à  fai- 
re des  bifcuits  d'amandes  ,  des  maca  ons  ,  des 
abaifles  de  maflepains,  &  entrent  dani  p.ufieurs 
fortes  de  crèmes. 

Elles  fervent  auffi  à  faire  de  Torgpat  conrme 
il  fera  expliqué  ci- âpre-;  dans  le  Traité  d'Office, 

Le  Vinaigre  rouge  Cr-  blanc ,  Citron  ^  Oran-* 
ge  aigre  ,  fervent  â  re  ever  le  goucs  des  (auf- 
fe  ,  comme  il  eft  eipliguédans  chaque  article, 
où  il  en  ei\  befoin. 

La  bonne  huile  d'Olive  fert  pour  toutes  foî^ 
tes  de  falades  ,  &  dans  une  inHnité  de  ragowts 
qui  font  i  l'hu'le. 

Le  Sucre ,  l'on  connoît  fbn  utiiiic.  f 
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P^^'^jf'f'f'  usés    iii    di    o-i    4^.4    oi    ai   es    es   as   tis   \U 

CHAPITRE  XIV. 

De  la.  Pâtijferie. 

JE  n'entrerai  po'nt  ici  dans  le  détail  géncraî 
de  toute  la  Pàtifferie  ,  -.1  fuliit  qu'une  Cui- 
/in-ére  puilTe  (ervir  une  laDle  bourgcoife  ,  & 
qu'elle  (çiche  faire  des  tourtes  de  plaliearsta- 
çons  pour  enrécs  &  pour  enrcmeis  en  gras 
&  en  maigre  ,   &  des  pâtiflerie^.  troidcs. 

Powrrffj- entremets  de  milieu  qui  fervent  p'u- 
fieursfois,  TefTentiel  eft  de  fe  b:en  attacher  à 
faire  la  pâte  de  la  façon  qu'elle  fera  expiquée  ; 
&  pourla  cuiiTon  des  viandes  qu'elle  mettra  en 
pâte  ,  de  fçavoir  combien  il  leur  faudra  de  tems 
pour  erre  cuites  à  la  braize  ,  &  de  ne  la  laifler 
jamais  qu'une  demi-heure  de  plus  dans  le  four. 

Autre  article  très  ei^entiel  pour  les  pcrfonnes 
qui  font  de  la  pâtifferie  ,  c'eftde  f^avoir  gou-^ 
yerner  &  c^nnoître  le  four  dont  on  (e  fert. 

Pour  cet  eifet ,  fi  ce  font  des  pièces  qui  foieat 
Jongues  à  cuire,  faites  chauffer  le  four  long- 
tems  ,  vous  ne  risquez  rien  de  le  chautfer  p. us 
qu'il  ne  faut,  pourvu  que  vous  le  lai/îîcz  abbatre 
de  [â  chaleur  ,  c'efl-à-dire  ,  après  que  le  fout 
eft  né.oyé  ,  fermez  en  la  porte,  &  ioyez  une 
^emi  heure  avant  que  de  rien  enfourner  ,  par 
ce  noyen  vous  ne  rifqucrez  point  de  brûler 
votre  Pacifferie. 

Pour  les  pièces  qui  ne  font  point  longues  à 
cuire  ,  vous  aurez  foin  que  le  four  ne  foit  pas 
fi  chaud,  principalement  pour  la  PâtifTerie  de 
feuilletage,  qui  cuiroit  trop  prompiçmeat a  S 
B'auiout  pas  le  temsck  monter. 
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De  la  pdte  briféepour  les  Tourtes.      M"!f''''<^ 

Sur  un  quart  de  farine,  mettez  cinq  quar-« 
icrons  de  beurre  ,  environ  une  once  de  Tel  , 
vous  vous  réglerez  fur  cette  dofe  pour  le  plus 
ou  moins  que  vous  ferez  de  pare. 

Mettez  votre  farine  fur  une  table  bien  prc* 
pre  ,  faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y  met- 
tre le  fel,  le  beurre  en  petit  morceaux  ,  met- 
tez- y  de  l'eau  avec  prudence  ;  parce  que  û 
vous  en  mettiez  trop  ,  votre  pâte  feroit  trop 
claire,  &  n'auroit  point  de  fouiien  ,  vous  ma- 
niez bien  le  beurre  avec  Teau  ,  &  pctit-à-pctil 
avec  la  farine. 

Quand  la  farine  a  bue  tout  l'eau  ,  vous 
pêtriflez  énfuite  à  force  de  bras  ;  votre  pâte 
ne  fçauroit  être  trop  épaifTe  ,  pourvu  qu'elle 
foit  bien  liée  ,  &  qu'il  n'y  ait  point  de  grume- 
lots  dedans;  vous  aurez  foin  de  faire  cette  pâte 
au  moins  deux  heures  avant  que  de  vous  ca 
fèrvir   pour  qu'elle  ait  le  tems  de  revenir. 

C'eft  avec  cette  pâte  que  vous  ferez  tou-' 
tes  fortes  de  tourtes  pour  entrée  ,  comme 
viande  de  boucherie  ,  gibier,  volaille,  poiC». 
fons 

Les  Tourtes  que  vous  pouvex  faire  de  diffé- 
rentes façons  en  volaille  ,  font  d'une  poularde 
coupée  en  quatre  ;  des  petits  pigeons  entierSoti 
coupés  en  deux  ,  quand  ils  font  gros.  Des  aîle- 
fons  de  dindons. 

Vous  prendrez  ce  que  vous  jugerez  à  propos 
que  vous  échauderez  &  le  ferez  bouillir  un  inf^ 
tant  dans  l'eau  pour  le  retirer  tout  de  fuite  i 
l'eau  fraîche. 

Il  faudra  le  bien  éplucher  ,  vous  prendrez 
itotre  lourti'Cre  pour  y  ra(^ttre  ua  morceau    de 
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-  pâte  defTus  de  lépailTeur  d'un  ccu  que   vous 

^'"#'''' aurez  abattu  avec  un  rouleau,  mettez  def- 
fus  cette  pâte  la  viande  cjuc  vous  avez  pré- 
parée avec  lel  ,  poivre  ,  &  dans  toutes  les  vui- 
des  du  bon  beurre  ,  couvrez- la  viande  avec 
des  bardes  de  lard  ,  mettez  dcffus  la  viande 
une  pareille  abailTe  que  vous  avez  mis  del- 
fous  ;  mouillez  avec  de  l'eau  &  un  doroir  les 
deux  endroits  qui  doivent  fe  toucher  enfcm- 
ble  ,  &  les  pincez  tout  autour  pour  qu'ils  fe 
follcnt  enfemble  ;  faites- enfuite  un  bord  en 
tournant  tout  autour  avec  le  pouce  ,  prenez 
un  œuf  que  vous  battez  blanc  &  jaune  ,  en- 
lemblc  ,  &  avec  le  doroir  ou  plume,  froctez-en 
tout  le  defTus  de  la  tourte. 

Faites-la  cuire  au  four  trois  heures  ,  urî 
quart-d' heure  après  qu'une  tourte  eft  au  four, 
il  faut  la  forcir  pour  faire  un  trou  au  milieu 
pour  laiifer  fortir  la  fumée  qui  la  feroicfuir,  5c 
la  remettre  tout  de  fuite  dans  le  four. 

Quand  elle  eft  cuite  ,  vous  ô:ez  le  defTus  en  la 
coupant  tout  autour  proche  le  bord  ,  ôtez  la 
graifle  qui  eft  dans  la  tourte  ,  Se  les  bardes  de 
lard,  &  avec  une  cuillier  â  bouche  vous  enle- 
vez ce  qui  eft  en  dedans  du  bord  qui  n'eft  pas 
cuit. 

Vois  avez  enfuite  dans  une  cafferole  une  bon- 
ne (auffe  toute  pîê:e  &  d'un  bon  goût  que  vous 
mettez  dms  la  tourre. 

Si  vous  aVe-^  de  quoi  faire  un  bon  ragoût  de 
lis  de  veau  &  champignon^  fin.  d^'un  bon  gouC 
que  vous  mettrez  dedans  ,  elle  n'en  fera  que 
meilleure  ,  recouvrez  la  avec  fon  delTus  ,&  fer- 
vez. 

Voila  la  façon  que  vous  obferverez  pour  tou- 
tes for'e  de  tour:es. 

Pqut  smréç ,  (oie  en  gras  ou  en  maigre  ^  il  n'y 
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âUTl  que  les  viandes  qui  feront  c[ecîans,îeuT  af-  r 

fàifonnement  ,  le  tems  de   leur  cuifTon  ,  &  les^   '■"  "  * 
fauffcs  différentes  qui  en  feront  le  changeinent  ; 
pour  ce  qui  regarde  la  pâte ,  c'eft  toujours  la  mêr 
me  répécuion. 

Tourtes  de  Côtelettes  de  Mouton  à  la 
Périgord. 

Prenez  un  carré  de  mouton  que  vous  cou-  Entréei 
pez  par  côtelettes  fort  courtes  ,  ne  hiffez  que 
Vos  qui  marque  la  côtelette  ,  après  avoir  foncé 
ce  de  pâte  la  tourtière  ,  comme  il  cft  dit  ci- 
devant  ,  arrangez  les  côtelettes  deffus  ;  voua 
prenez  autant  de  moyennes  truffes  ,  après  les 
avoir  pelées  vous  les  mettez  entre  les  côte- 
lettes ,  8c  aflaifonnez  par-deflus  avec  du  Tel 
fin  ,  &  un  peu  d'épices  mêlées  ,  couvrez  de 
bardes  de  lard  ,  &  fur  les  bardes  vous  met-? 
tez  par-tout  du  benrrs  de  Tépaiffeur  d*un  écu  ^ 
vous  finirez  enfuite  la  tourte  comme  il  eft  dir 
ci-devant. 

Faites-la  cuire  au  moins  trois  licures. 

Quand  elle  fera  cuite  ,  vous  y  mettrez  un  bon 
coulis  où  vous  aurez  mis  un  bon  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  fi  vous  ne  Tavçz  pas  ,que  cefoic 
d*un  bon  vin  blanc. 

Vous  pouve':^  encore  faire  des  tourtes  de  côte 
lettes  de  mouton  ,  fans  y  mettre  des  truffes; 
pour  lors  ,  il  ne  faudra  point  de  vin  blanc  dans 
votre  coulis. 

Les  tourtes  de  tendrons  de  veau  fe  font  dans  le 
même  goûr,  lafeule  diffé'-ence  eft  de  faire  bouil- 
lir un  moment  dans  Teau  les  tendrons  ,&  les 
ïctirer  à  l*eiu  fraîche. 

Quand  iU  font  bien  égoutés  ,  mettez- les  dc 
h  même  façon  daas  k  tourte^ 
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De  toutes  fortes  de  tourtes  de  Gibier, 

Le  Lapin  ,  il  faut  le  couper  par  membres  » 
lui  caiTer  un  peu  les  os  avec  le  dos  du  cou-r 
peret. 

Si  vous  vouîe^  faire  une  tourte  de  Lièvre  ; 
ôrez-en  tous  les  os  &  n'y  mettez  que  la  chair  ; 
les  os  vous  ferviront  pour  faire  un  civet  pouï 
les  Domefriques.  , 

La  Bécajfe,  pour  en  faire  une  tourte  ,  vous 
en  prenez  deux  que  vous  coupez  chacune  en 
quatre  ,  vous  hachez  les  dedans  avec  du  lard  ,  & 
vous  le  mettez  au  fond  de  la  tourte. 

Les  alouettes  ,  il  faut  leur  ôter  les  pattes, 
le  cou  ;  &  les  vuider  du  dedans  j  faites- en  une 
farce  comme  de  la  BécalTe. 

Après  avoir  obfervé  fur  tous  ces  Gibiers  de 
chacun  en  particulier,  ce  que  je  viens  d'en  dire> 
ce  quirefte  à  faire  pour  toutes  les  tourtes,  fc 
Entrée,    trouve   à  toures  égal. 

Vons  les  mettez  dans  la  tourtière  avec  un  bou- 
quet de  fines  herbes  ,  fel ,  &  fines  épices ,  cou- 
vrez de  bardes  de  lard  ScMe  beurre,  mettez  def- 
fus  votre  abaifTe  de  pâte  pour  la  finir  comme 
les   autres, 

Quand  elles  font  cuites  Scdégraiflees  :  met- 
tez dedans  une  bonne  faufTe  faites  avec  un  boa 
coulis, en fervaar,  prefTezdansla  (aulTe  le  jus  de 
deux  oranges,^)?  vous  avei^  à  la  p'ace  de  la  fauCTe 
un  bon  ragoiï:  ,  foitde  ris  de  veau  &  champi- 
gnons ,  ou  ragoût  de  tr.iifes  coupées  par  tran- 
ches ,  votre  tourte  n'en  iera  que  meilleure  ôc 
|>lus  eftimée. 

Kous  y  mettTe\  toujours  en  fervant  le  jus 
d'orai'.ge  par  r-ipport  au  Gibier  qui  vewî  avoijf 
un  peu  de  piquanc. 


B  o  u  fi.  G  s  o  I  s  B.  5f7 

Tourtes  de  toutes  fortes  de  Farces,     ptnjferit 

Prenez  de  telle  forte  de  viande  que  vous -juge-  Entrée, 
fez  à  propos  ,  comme  tranche  de  ba-uf  du  plus 
tendre,  ruelle  de  veau,  g^got  de  moutoa  , 
ou  Gibier  &  Vola. Ile  :  qu^l  n'y  aie  point  de 
petits  os  n*y  de  filandres  ,  que  vous  aurez  foia 
d'ôter,  fi  vous  en  trouvez.  Il  ne  faut  que  d'une 
viande  à  la  fois  ,  une  bonne  demi- livre  ou 
trois  quarterons  luffifent:  il  faut  la  hacher  avec 
^cs  couteaux  à  hacher  ,  &  mettre  avec,  autant 
de  bonne  grailTe  de  bœuf,  perhl  ,  c  boule  &: 
champitçnons  ^  le  tout  haché  très- fin  ,  aflaiLon- 
né  delel  fin,  un   peu  d'é^Mces  mêlés. 

Quand  le  tout  eft  bien  méié  vous  y  mettez 
^eux  œufs  entiers  ,  &  mouillez  avec  un  demi-. 
Icptier  de   crème. 

Quand  cette  farce  cÇc  finie ,  goûtez  fi  elle  eft 
g.(railonriée  de  bon  goïît,  foncez  votre  tourtière 
d'une  abailTe  de  pâte,  mettez  cette  farce  <ie'"'^us 
l'épaifleur  d'un  pouce,  vous  la  couvrez enluite 
de  pâte  ,  &  finiffez  comme  les   autres. 

Faites  la  cuire  deux  heures  ;  fi  c*ctoit  du 
fcœuf  ou  du  mouton  ,  vous  la  laillericz  plus 
long-tems. 
Quand  elles  eft:  cuite  &  bien  dcgraifTée,  paffcz 
votre  couteau  fur  la  farce  pojr  la  co'.iper  ea 
petits  carreaux  &  mettez  deffus  un  bon  cou- 
lis clair  t.^  6c  fervez.  « 

Des   tourtes  maigre  en  Poijjon. 

Prenez  tels  poiffons  que  vous  jugerez  à  pro- 
pos ,  (oit  Anguille,  Brochet  ,  Saumon,  Tan*» 
che  ,  &c. 

Apiè".  Tavoir  écaillé  5c  coupé  par  tronçons, 
iokQzz  uQctouxtieic  avec  U  même  pâte  )  Qoissi^ 
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■■^  ~  me  il  eft:  die  aux  autres ,  mettez  deflus  le  poîf* 
^*"^"^'''  £on  avec  un  bouquet  de  fines  herbes,  fel  fin  , 
fines  épices  ,  &  couvrez-tout  le  poifîon  avec 
bon  beurre  ;  mettez  après  votre  acaide  de  pâte  , 
fînilTez  la  tourte ,  comme  il  eft  expliqué  pour  les 
précédentes  :  une  heure  0*  demie  luffit  pour  k 
cuiffon   d'une  tourte  de  poiffon. 

Quand  elles  font  cuites  &  dégraiflées  comme 
les  autres,  vous  mettez  un  bon  ragoût  maigre 
fait  de  cette  façon. 

Prenez  une  pincée  de  farine  que  vous  fai- 
tes roufTir  avec  un  peu  de  beurre  ,  quand  le 
roux  eft  fait ,.  mouillez  avec  un  dem>feptier  de 
vin  blanc,  du  bou4llon  maigre  ou  de  Teau  tiè- 
de ,  mettez  -  y  des  champignons  f  un  bouquet 
de  fines  herbes  ,  un  peu  de  fel  ;  faites  bouil- 
lir ce  ragotit  une  demi-heure  &  le  dégraiiTez. 
Vous  avez  des  laitances  de  carpes  que  vous  fai- 
bouillir  un  moment  dans  Teau  ,  &  les  retirez 
à  Teau  fraiche  ,  mettez-les  après  dans  ce  ragoût 
bouilirun    demi  quart-d'heure. 

Quand  il  eft  fini  &  d'un  bon  goût  ;  vous  le 
mettez  dans  la  tourte. 

Vous  pouvâi  encore  vous  fervir  de  diflférens 
ragoûts  ma'gtes  pour  mettre  dans  ces  fortes  de 
tourte^;,  comme  de  truffes  y  moufferons ,  moril- 
les ,  pointes  d'afperges  ,  Tuivant  la  faifon  où 
vous  vous  trouverez. 

Toutes  fortes  de  Timbales, 

Pour  Gire  toutes  fortes  de  timbales;  faîtes 
^intrcc.  une  pâte  de  cette  façon  ;  menez  fur  une  ta- 
ble un  litron  de  farine  ;  faites  un  trou  dans  le 
milieu  pour  y  mettre  un  peu  d'eau  ,  un  demi- 
verre  d'huile  d'olive.un  quarteron  de  fain  doux, 
^eux  jauQcsd'œufs  ;  un  peu  de  rcl^paitrifTez  cette 
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|>lte,  qu'elle  loit  bien  ferme  ;  enfuite  vous  en  - 

prenez  les  deux  tiers  que  vous  abbattez  avec  le  ptteipric 
rouleau  ,  de  i'aipaiiïeur  d'un  petit  écu;  mettez 
ce  te  pâte  dans  une  petite  caflerole  ,    étendez- 
la  dans  le  fond  &  autour  ,  pojr  qu'e'le  pren- 
ne bien  la  forme  de  la  ca(Terole  ,  en  prenant 
garde  de  la  percer  ;   mettez   deffus  tel  ragoiic 
de  viande  ou  de   poifTon  que  vous  voudrez  , 
pourvu  qu'il  foit  cuit ,  refroidi  &  courte  fauf- 
fe  ;  vous  pouvez  même  déguifer   de  cette  fa- 
çon  toutes  lortes  de  ragoiics  qui  on:  de;a  ete 
iervis  ;   après    vous    abattez  aufli  la  pâte  que 
vous  avez  mife    à  part  de  li  même  cpaiffeur  , 
couvrez -en    la  viande  ,  &  mouillez  les  bords 
pour   les    coller  enfemble  de    la  même  façoa 
que  vous  feriez   pour  une  tourte  ;   pincez  tous 
les  bords  pour  les  coller   enfemble,  faites  cui- 
re au  four    où  à  la    braize.    Vous   enterrez  U 
cafTeroIe  de  cendres  chaudes  ,    &  du  feu  fuï 
wn  couvercle  ;   quand  la  pâte  de  votre  timba- 
le fera    cuite  ,    vous  la   rcnverfez    doucemenç 
fens-dcffus  deffous  ,  dans  le  plat  que  vous  de- 
vez fervir  ;    faites  un  trou  dans    le  milieu  ,  de 
façon  que  vous  puiflTez  remettre  le  morceau  de 
pâte   que  vous  aurez  ôtez  pour  qu'il  n'y  pa- 
roifle  pas  •  mettez  dans  la  timbale  un  fauffe  telle 
que  vous  jugerez  à  propos,  fuivant  la  viande 
que  vous  aurez  mife  dedans 

Delà  Pâte  briféepour  les  Pâtés  froids. 

Les  Cuifin-éres  qui  auront  Tadreffe  de  faircua 
pâté  drelTé  de  la  haureur  de  quatre  pouces  5 
n'auront  qu'a  (c  fervir  de  la  même  pâte  des  four- 
res. 

Obfervez  la  même  façon  pour  la  compofitioa 
4u  dedans  ,  la  cuilTon  &  les  fauITes  en  font  Ja 
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"~  .         mêmei  !a  Tatisfadlion  qu'elles  en  auronr,  c*eft  de 
•"       pouvoir  avec  les  mêmes  mecs  diveifiher  le  coup 
(d'œil  d'une  table,  &  le  taire  honneur  de  leur  Iça- 
voir  faire. 

Voici  la  fdçon  de  faire  la  pâte  br.fée  pour 
les  pacés  froids. 

Vous  ferez  plus  ou  moins  de  pare  fuivant  ce 
que  vous  aurez  befom  ;  Voici  fur  quoi  vous 
vous  réglerez. 

Prenez  un   demi-boilTeau   de   farine  ,   deux 
livres  de    beurre  ,  un-demi  cjuirceron  de  Tel  ; 
mettez  cerre  farine  fur  la  tabie  ;  faites  un  trou 
dans  le  milieu    pour  y  mecrre  le   fel  lin  &  le 
beurre  i  vous  prenez    eafuiie  de  Teau  prelque 
bouillante  que  vous  mcctez  fur  le  beurre  ,   & 
le  maniez  avec  les  mains   dans  cette  eau  juf- 
qu'à  ce  qu'il  Toit  tout  à-fait  fondu,  vous  mê- 
lez enfuite  la  farine  &  la  paitriircz   à  tour-  de 
bras  le   plus    prompcem-ent  que   vous  pouvez 
jufqu^â  ce   qu'elle  loïc   b.en    bée  :  plus   la  pâte  ^ 
cft  ferme ,  aiieux   el;e  eft  faite  ,  pourvu  qu'elle 
foit  bien  liée  ;  vous  laiflcz  repofer  ccice   pâte 
pendant    trois    heures  avant   que   de   vous  eu 
îervir  ,  &  drefîez  avec   tel  pâté  de  viande  que 
tous  logerez  à  propos. 

Façon  de  faire  les  pii  s  de  telle  efpéce  de 
viande  que  vous  voudrez  mettre  en  pa:e. 
I  Prenez  ruelle  de  veau,  g. got  de  moucon  ,  per- 
drix, bécafles.,  filets  de  levres  ,  poulardes, 
chapons ,  n'importe  ,  l'ilTaifonnemenr  Se  la  fa- 
çon en  font  tout  de  même  ,  à  peu  de  chofc 
près. 

Dans  tous  les  pâtés  marqués  ci-deffus,  fi  vous 
voulez  y  mettre  delarueile  de  veau  pour  gar- 
nir ,  elle  fera  '.  ien  où  elle  fe  .rouvera  Les  diri" 
dons  dé fo (Tés garnis  de  veau,  font  encore  d'ex- 
jsellens  pâtés. 

Les 


. 
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Les  perdrix  ,  bécajfes ,  chapons  ,  poulardes  ,  *7~ 
après  qu'ils  font  vuides  trouflez-lear  les  pattes  ^'^^*^- 
tîans  le  corps,  &  leur  caffez  un  peu  les  os  avec 
le  dos  du  Couperet  ;  faites-les  revenir  fur  de  la 
braifc  ,  après  les  avoir  cHuyés  &  épluchés  ,  lar- 
dez-les par-tout  avec  du  gros  lard  manié  dans 
le  lel  fin  ,  fines  épices  raêiées ,  perfil  &  cibuule 
bâché. 

Vous  faites  la  mêmechofe  pour   le  veau  G* 
outon;  à  la  rélerve  que  vous  ne  les  faites  ^oint 
evenir  fur  de  la  braife. 

Quand  votre  viande  ei\  bien  préparée  ,  vous 
:oupez  des  bardes  de  lard  fuffifamment  pour 
ouvrir  toute  votre  viande. 

Prenez  la  moitié  de  la  pâte  que  vous  ar- 
ondiflez  avec  les  mains  en  la  roulant  fur  la 
àble  :  c'eft  ce  que  Ton  appelle  mouler  la  pâ- 
e,  vous  la  battez  cnluite  avec  le  rouleau, 
u('qu'à-ce  qu'elle  foit  de  Tépaiffeur  d'un  de- 
ni-doigt  î  mettez  cette  pâte  lur  une  feuille  de 
apier  beurré  ,  &  deflus  la  pâte  voce  viande 
lien  ferrée  Tune  contre  l'autre  ,  &  rafTaifon- 
ez  de  fcl  fin  ,  &  fines  épices ,  couvrez  de 
ardes  de  lard  ,  &  beaucoup  de  beurre  par- 
effus  :  mettez  en  fuite  une  abaiife  de  p. ne, 
as  auflî  épaiffe  que  celle  de  deffous  :  mouli- 
ez avec  un  doroir  les  deux  endroits  qui  dol- 
ent le  toucher  pour  qu'ils  fe  collent  bien  en- 
:mble  ;  apuycz  par-tout  les  do'gts  pour  les 
nir  ,  vous  reprenez  après  le  doroir  que  vous 
'cmpez  clans  de  l'eau  pour  mouiller  tout  ic  ucl- 
is  du  pâté  :  relevez  enfuite  la  pâte  qui  déuor- 
e  pour  la  faire  moner  le  long  du  pâté  ,  unif- 
'Z-la  proprement  lanstr^p  apuycr  ,  crainte  de 
ercer  la  pâte. 
Quand  il  eft  bien  fiçonné  ,  vous  faites  un 
ou    fur  le  milieu  au-dellus  de  la  'a-^ear  du 
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""■     "  pouce  ;  faites  une    cheminée  de  pâce  où  vous 
fitijftrie  n;iettjez  une  carte  roulée  ,   de  crainte  que  le 
trou  ne   fe  referme  en  cuifant  ;  vous  dorez  ea- 
fuice  par-tout  le  pâté  avec  un  ocur  bat:u  ,  blanc 
&  jaune  ,  pour  en)oliver  le  pité  ,  vous  y  met- 
trez des  fleurs  de  lys   faites  avec  de  la  même 
pâte  ,    &  le  redorerez  une  féconde  fois   ,    un 
moment  avant     q'.ie  de     le  mettre  au    four  , 
vous  mectrez  par  la  chemmée  du   pa'é  ,  deux 
cuillerées    d'eau  de-vie,  cela  lui    donnera  un 
bon  goûc  fans  fentir  l'eau  de-vie  ,  par  le  mélan- 
ge des  gOLUS  qui  feront  enfemble. 

Faites-le  cuire  au  four  au  moins  quatre  heu- 
res,  vous  en  jugerez  fuivant  fa  grofleur. 
Gros         Quand  il  fera  cuit ,  vous  le  mettez  dans   un 
Entrcm.  endroit  frais  pour  le  faire  refroidir  ,  &  bouche-    J 
L°?;'-.,     'cz  fa  cheminée  avec  un  morceau  de  pâte  crue  ,   J 


milieu.     •    r      iN  t      r       ■ 

julqu  a  ce  que  vous  le  lerviez. 


De  la  Pâte  appellée  feuilletage. 

Prenez  un  litron  de  farine  (  c'eft  plus  qu*il 
n'en  faut  pour  faire  une  tourte  d'entremets  ) 
mettez  ce  litron  de  farine  fur  la  table  avec  ua 
peu  de  fel  &  d'eau  ,  ce  que  la  farine  [en  peut 
boire  ,  pêtriiïezun  moment  la  farine  avec  l'eaii 
qae  cette  pâte  ne  foit  ni  top  molle  ni  trop 
épaifîe;  laiffez-la  repofer  deux  heures  avant 
que  de  vous  en  fervir  ;  vous  prenez  enfuite 
prcfque  autant  de  heure  que  de  pâte  ,  abat- 
tez la  pâte  avec  le  rouleau  ;  mettez  le  beurre 
dans  le  millieu  >  &  donnez  cinq-tours  en  Eté 
&  fîx  l'Hy  ver.  Ce  que  Von  appelle  tour;  c'eft  d'a- 
battre la  pâte  avec  le  rouleau  ,  )ufqu'a  ce  qu'elle 
foit  de  l'épaiffeur  d'un  demi-ioigc  ,  en  jettanc 
de  tems-entems  Ôc]  légèrement  un  peu  de  fi- 
rine. 
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Quand  chaque  tour  eft  fini,  vous  repliez  la  pà-  — r-r-r- 
te  en  trois,  &  recommencez  chaque  tour  jaL-  '^ 
qu'à  définition. 

Vous  vous  fervez  de  cette  pâte  pour  faire 
toutes  fortes  de  tourtes  pour  entremets  ,  pour 
faire  des  petits  pâtés  ,  &  toutes  fortes  dega- 
teaux  feuilletés. 

Petits  Pâtés  friands. 

Vous  faites  d*abord  des  petits  pâtés  ordi- 
naires qui  fe  font  avec  du  feuilletage  ;  vous 
prenez  un  peu  de  ruelle  de  veau  &  autant  de 
moelle  ou  graiffe  de  bœuf  que  vous  hachez 
bien  enfemble  ;  mettez-y  periîl  ,  ciboule  êc 
champignons  ,  le  tout  haché  ,  deux  oeufs  en- 
tiers ,  fei  ,  poivre  ,  délayez  cette  farce  avec  un 
demi-feptier  de  crème,  goûtez  fi  elle  eft  de 
bon  goiît;  vous  prenez  enfuire  des  moules  à 
petits  pii'és  ;  pour  y  mettre  des  petites  abaif- 
fes  de  pâte  de  Tépaiffeur  d'un  écu  ;  mettez  de 
cette  farce  fur  la  pâte  ,  &  couvrez  d'une  abaifle 
de  pâle  ;  dorez-les  Se  les  faites  cuire  au  four, 
&  les  fervez  chaudement. 

De  ces  mêmes  pités  pour  les  faire  friands, 
pe'iidant  qu'ils  cuifent,  vons  prenez  du  blanc 
de  volaille  cuite  à  la  broche  que  vous  hachez 
très-  fin;  mettez  dans  une  caderole  environ  cho- 
piae  de  bon  bouillon,  un  petit  bouquet  de  fi^- 
nés  herbes  ,  un  peu  de  beurre  ;  faites  rédui-» 
re  le  bouillon  au  quart  :  vous  ôtez  le  bouquet, 
&  mettez  le  blanc  de  voU  lie  hiché  ^  un  peu 
de  fel;  faites  chauffer  fans  bouillir,  &  y  mettez 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d'oeufs  avec  Je  la  crè- 
me. Faites  lier  fur  le  feu ,  &  y  mettez  après 
un  jus  de  citron. 

Vos  petits  pâtés  étant  retirés  du  four-,  ôce: 

O  i) 
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J''  deffus  de  chaque  pour  en  ôcer  après  la  viande, 

pÂ$'ijferiti  la  place  de  cette  viande  mec;cz-y  votre  ragoûr 

de  blanc  de  poulets,  une  cuilleicc  à  chaque,  rc* 

mettez  fur  chaque  petit  pâté  Ton  couvercle  ,  Se 

ks  Icrvez  le  plus  chaudement  que  vous  pouvez. 

Gâteau  au  Fromage. 

Prenez  du  Fromage  de  Brie  qui  foit  biea 
'  Entre. ^'^^J  pêtrifTcz  le  avec  un  litron  &  demi  de 
«ets.  farine  ,  trois  quarterons  de  beurre  ,  très-peu 
de  fel  ,  vous  mettez  cinq  ou  {îx  oeufs  pour 
délayer  votre  pâte  ;  quand  elle  fera  bien  pé- 
trie, vous  la  mouillerez  pour  la  laiiTer  repofer 
une  heure  ,  enfuite  vous  formerez  votre  gâteau 
à  l'ordinaire  pcmr  le  faire  cuire. 

Gâteau  d'amandes. 


m^T^^'  ^'^^"^^  ^^^  ""^  ^^^^^  ^"  litron  de  farine  ; 
faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y  mettre 
gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de  bon  beur- 
re ,  quatre  œufs  blancs  &  jaunes,  une  pincée 
de  (el  ,  un  quarteron  de  fucre  fin  ,  fix  onces 
d'amandes-douces  pillées  très  fin  ,  pêtrifTez-le 
Eout  enfemble  &  en  formez  un  gâteau  à  l'otdi- 
paire;  faites»  le  cuire  &  le  glacez  avec  du  fucre 
^  la  pèle  rouge 

Gâteau  au  Lard. 

g  Coupez  trois  quarterons  de  petit  lard  en  pe- 

^cts.  '  tites  tranches  très  m  nces,  mettez  le  dans  une 
cafTerole  fur  un  petit  feu  pour  le  faire  cuire 
pendant  une  demi-heure  ;  enfuite  vous  mettez 
un  litron  &  demi  de  farine  fur  la  table ,  fai- 
tes  un  trou  dans  le  milieu,  mettez-y  le  lard; 
^ui  s'eft  fondu  en  faifant  cuire  le  petit  lard  ; 
ks-Ç   dswi^livre  de  beurre,  peu  de  fel ,  deux 
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«eufs:  un  grand  verre  d'eau:  pêtriffcz  U  pâce    ^  /^ 
&C  la  lailTez  repofer  une  heure  ,    mectcz  toutes  ^*'#''** 
vos  tranches  de  petit  lard  dans  la  pâte  un  peu 
diftantcs   de  l'une  à  l'autre  j  formez  votre   gâ- 
teau comme  à  l'ordinaire  ,    dorez  -  le  avec  de 
l'œuf  battu  ,    &  le  faites  cuire  une  bonne  heu- 
le  dans  le  four  ou   dedous    uq    couvercle  de  t 
tourtière. 

Gâteau  en  Losange,  i 

Faites  une  pâte  de  feuilletage  comme  celle  ^^^^^ 
qui  eft  expliquée  ci  devant  page  361.  abat- 
tez-U  avec  le  rouleau  de  l'épaifleur  d'un  de- 
mi-doigt ,  coupez-la  en  lozange  de  la  largeur 
ÀQ  deux  doigts  :  dorez  le  deflus  des  gâteaux 
avec  de l'oeut  battu,  faites  cuite  un  bon  quart- 
d'heure  au  four:  enfui. e  vous  les  glacez  aycc 
du  fucrc  Ôc  11  péle  rouge. 

Gâteau  de  Savoye. 

Mettez  (Quatorze  œufs  dans  une  balance, &  Gioi 
de  l'autre  côté  autant  pefànt  de  fucre-fin  ,  ôtez  Entrem. 
le  fucre  &  mettez  à  la  place  de  la  farine  la 
pelànceur  de  fept  œufs  ,  ôtez  la  farme  pour 
la  meitre  à  part,  calTez  les  œufs,  mettez-les^ 
jaunes  dans  une  terrine  ,  &  les  blancs  dans  une 
autre  ,  mettez  avec  les  jaunes  le  fucre  que  vous 
avez  pefé  &  un  peu  de  citron  verd  ra^c  >  de 
la  fleur  d'orange  grillée  &  bâchée  ,  battez  le 
tout  cnfemble  pendant  une  demi-heure  ;  en- 
fuite  vous  y  mettez  les  blancs  d'oeufs  biea 
fouettés  &  la  farine  que  vous  avez  pcfée  , 
que  vous  mettez  en  douceur  en  remuant  à 
mcfure  le  bifcuit  avec  le  fouet.  Vous  avez; 
une  cafleroie  de  moyenne  grandeur  &  pro- 
^nde  ^  ou  une  poupetoaièic  que  vous  frottez 
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'  d'abord  avec    du  beurre   affiné  ;    efîuyez    ia 

}»itfferte  bien  avec  un  torchon  &  y  mettez  du  beurre 
affiné  pour  qu'il  s'étende  par-tout  ,  mettez- y 
votre  bifcuit  &  le  faites  cuire  au  four  d'une 
«haleur  modérée  pendant  une  bonne  heure  & 
demie  j  quand  il  fera  cuit  vous  le  renverfez 
doucement  fur  un  plat  ;  s'il  eft  d'une  belle 
couleur  dorée  vous  le  fervez  da»s  fon  natu- 
îel  ,  &  s'il  avoit  trop  de  couleur  il  faudroit  le 
^jacer  avec  une  glace  bUnche  qui  fe  fait  avec 
du  fucre  très- fin,  un  blanc  d'œuf  &  le  jus  de 
U  moitié  d'un  citron  ;  battez  le  tout  enfem- 
ble  dans  une  afliette  de  fayanee  &  une  cuil- 
lier  de  bois ,  julqu'à  ce  que  la  glace  foit  bien 
blaache  ,  &  vous  en  fervez  pour  couvrir  tout 
le  gâteau  j  ne  fervez  que  quand  la  glace  fera 
iéche. 

Gâteau  à  la  Crème» 

Entre- 
mets. Mettez  fur  une  table  un  litron  de  farine  ; 
faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y  mettre  uti 
demi-feptier  de  crème  double  ,  une  bonne  pin- 
cée de  fel ,  pétrifiez  légèrement  la  pâte  ,  laif- 
fez-la  repofer  une  demi-heure  ;  enfuite  vous 
mettrez  une  bonne  demi-livre  de  beurre  dans 
la  pâte  ,  abattez-la  cinq  fois  comme  une  pâte 
i  feuilletage  i  enfuite  vous  en  formerez  ua 
gâteau  ou  plufieurs  petits  ,  dorez-les  avec  de 
l'oeuf  battu  &  faites  cu-re  au  four;  vous  vous 
réglerez  fur  cette  dofe  pour  faire  la  quantité 
de  gâteaux  que  vous  voudrez. 

Gâteau  à  la  Royale. 
'  Entre- 

^^^*'  Mettez  dans  une  cafferole  uue  pincée  de  ci- 

tron verd  haché, deax  onces  de  fucre,  un  peu 
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de  fel  ,  gros  comme  la  mo.tié  d'un  œuf  de  ___ « 
beurre  ,  un  bon  verre  d'eau  ;  faites  bouillir  pâtifene 
un  moment  &  y  mettez  quatre  ou  cinq  cuil- 
lerées de  farine  ,  faites  délTécher  fur  le  feu  en 
femuant  toujours  jufqii'à  ce  que  la  pâte  foit 
bien  éparie  &  qu'elle  commence  à  s'attacher 
a  la  caflerole,  ôtez-la  du  feu  &  y  mettez  un 
œuf  à  la  fois  en  remuant  fort  avec  la  cuilliei 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  mêlé  dans  la  pâte  ;  vous 
continuerez  d'y  mettre  des  œuts  un  à  un  de 
ceice  façon  jufqu'à  ce  que  la  pâte  foit  molle 
fans  être  liquide  ;  enfuite  vous  y  mettrez  un 
peu  de  fleur  d'orange  pralinée  ,  &  deux  bif- 
cuits  d'amandes  ameres  ,  le  tout  bien  fin  ,  drcf- 
fez  les  petits  gâteaux  de  la  grofTeur  delà  moi- 
tié d'un  œuf  ,  fur  du  papier  beurré  ,  dorez  le 
defTus  avec  de  l'œuf  baitu  :  faices  cuire  une  de- 
mi-heure au  four  d'une  chaleur  douce. 

Pdte  &  Gâteau  de  Brioche 

Mettez  un  litron  -de  farine  fur  une  table  &  la  n^gç,,* 
pétrifiez  avec  un  peu  d'eau  chaude  5c  un  peu 
plus  de  demi- once  de  levure  de  bierre  :  fi  vous 
n'en  avez  point  vous  y  mettrez  à  la  place  un 
petit  morceau  de  levure  de  pain  ,  envelopez 
cette  pâte  dans  un  linge  &  la  mettez  rcvenii 
dans  un  endroit  chaud  pendant  un  quart-d'heure 
Tété  &  une  heure  en  hiver  ;  enfuite  vous  met- 
trez deux  litrons  de  farine  furune  table  avec  U 
pâte  que  vous  avez  fait  en  levain  ,  une  livre 
Se  demi  de  beurre  dix  œ.ifs  ,  un  demi  verre 
d'eau,  près  d'un  once  de  fel  fin  ,  pêcriffez  le 
tout  enfemble  avec  le  plat  des  mams  jufqu'à 
trois  fois  ,  foupoudrez-la  de  farine  &  l'enve- 
lopez  d'une  nape,  pour  la  la'ffer  reve»"r  aenf  ou 
dix-heures ,  coupez  cette  pâte  fuivant  lagtof- 

Ovj 
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'  -a  •  ^cur  de  vosgâteauT  de  brioche  que  vous  vou- 
lez  taire  ,  moulez-les  en  les  arrondiiiant  avec 
\ts  mains  :  aplacifTez  un  peu  le  deflus,  dorez  avec 
de  Tœnf  barcu  ,  faites  les  cuire  au  four  ,  pour 
les  petites  une  demi-heure  &  les  groffcs  une 
heure  &  demie. 

Gâteau  de  Viande, 

Liiucm.  I-aViande  que  tous  employerez  donnera  le 
îïùiii.  nom  à  votre  gâteau  comme  gâteau,  de  lièvre  , 
de  lapin  ,  de  bœuf,  &c.  Ils  fe  font  tous  de 
ir.êrae,  à  cette  ditïérence  que  le  gibier  fe  mê- 
le avec  au-ant  de  viande  de  boucherie.  Pour 
faire  un  gâteau  de  mouton  ,  vous  prenez  un 
gigot,  levez  en  toute  la  chair  après  avoir  ôté 
les  peaux  ;  hachez-la  avec  un  peu  de  graiffe  de 
bœuf,  mettez  cette  viande  avec  une  livre  de 
lard  coupé  en  dez ,  fix  jaunes  d*aeufs  ,  fel  fin, 
iiacscpices,  un  demi-verre  d*eau-de  vie  ,  cham- 
pignons ,  un  peu  d'éclulottes  ,  perfil  ,  ciboule» 
le  tout  haché,  mettez  à^^  bardes  de  lard  dans 
le  fond  d'une  caflerole,  &  votre  farce  de  vian-» 
de  dcflus  ,  après  Tavoir  bien  mêlée  avec  tout 
fon  aiTaifonnemenr  ,  faites  la  cuire  au  four  au- 
iTioins  trois-heures  ;  la  cuiffon  faite  ,  laiflez  re- 
froidir dans  la  cafferolc  ,  ôtcz-Ia  enfuite  pour 
la  renverfer  fur  un  plat,  laiffez  les  bardes  de 
lard  qui  font  autour  du  gâteau  ,  ratilTez-les  lé- 
gèrement avec  le  couteau,  &  feivez  furunpUs 
garni  d'une  ferviette. 

Gâteau  de  Ris, 

Entre-     Mettez  dans    une  petite    marmitte  un    peu 
^^^^       plus  û*un  quarteron  de  ris  bien  lavé  ,  faites^le 
crever  fur  le  feu  avec  un  verre  d'eau  :  &  en- 
fuite  du  bon  !ait  jufqu'â  ce  qu'il  (oit  bien  cuit 
&  épais,  laifTez  le  refroidir,  faites   une  pâcç 
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Avec  un  litron  de  tatine  ,  du  fel,  quatre  œufs , 
une  demi-livre  de  beurre  &  le  ris  ,  pêtrifTezp^f'f»»'^ 
le  tout  emremble  &  en  formez  un  gâteau  ,  do- 
rez^le  avec  de  l*œuf  baiiu  ,  &  le  faites  cuire  au 
four  pendant  une  hcurre  :  ou  deffous  un  cou- 
vercle de  louriiérre.  Ayez  foin  de  beurrer  le 
papier  que  vous  mettez  deilous  le  gâteau^ 

Gâteaux  Fourées 

Prenez  delà  pâte  à  feuillerage,  formez  «îcut^j^çu, 
gâteaux  égaux  de  la  grandeur  de  votre  plat 
d*entremcts  ,  6c  ^e  TaipaifTeur  de  deux  ccas 
chacun  ,  vous  mettez  fur  le  premier  des  conti- 
tures ,  en  laiiîant  un  doigt  de  bord  que  vous 
mouillerez  avecundoroir  trempé  dansdel'eau; 
mettez  le  fécond  gâteau  fur  le  premier  ,  &  les 
collez  bien  enfembic  avec  les  doigts  en  les  ma- 
niant tout  autour  ,  après  les  avoir  un  peu  fa- 
çonnés ,  dorez-les  avec  de  Toeuf  battu,  faites- 
les  cuire  au  four. 

Quand  ils  font  cuits  &  fortant  du  four  ;  pa(V 
fez  de0us  un  doroir  trempé  dans  du  beurre  ; 
&  j'ettez  partout  par-deffus  de  la  petite  nompâ-< 
icille. 

Une  autre  fois  pour  changer  ,  à  la  place  de 
nompareilie  ,  vous  y  mettrez  du  fucre-fin  ,  & 
la  pcie  rouge  par-deffus  pour  le  glacer^ 

Tartelettes 

Faites  une  pite  à  feuillerage  comme  il  eft 
marqué  page  361  abattez- la  de  raipaiflcur  d'un 
petit  écu  ,  &  en  coupez  des  petites  aba'fles 
ûvec  un  covipe-pâte  ,  métrez  les  fur  des  mou- 
les à  petits  pSiés  ,  &  fur  la  pâte  une  pe,rite  cuiU 
Iciéede  ciême  de  franchipanc  comme, celle  qû 


Entre- 
mets. 
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.  .^  .'  eft  marquée  ci-cîevanc  pajie  24.1.  ou  bien  des- 
'^  ■*'  conntures  de  celles  que  VOUS  voudrez  ,  pourvu 
que  ce  ne  foit  pas  de  la  gelce  ;  couvrez  avec 
quelques  bandes  de  pâte  ,  &  un  bord  autour 
de  la  même  pâte  ,  faites  cuire  une  demi-heure 
au  four  ,  glacez-les  avec  du  fucre  &  la  pêlc 
louge. 

Dariolles, 

Mettez  fur  une  table  un  peu  plus  de  dem? 
Jitron  de  farine  avec  un  quarteron  de  beurre> 
une  pincée  de  lel ,  &  un  verre  d'eau  :  pêcrif- 
fez  le  tout  enfemble  pour  en  faire  une  pâte 
ferme ,  abattez  cette  pâte  avec  le  rouleau  de 
l'épaiffeur  d'un  demi  doigt,  coupez-la  en  mor' 
ceauï  de  la  grandeur  des  moules  a  petits  pâtés; 
appuyez  les  doigts  fur  chaque  morceau  &  les 
relevez  fur  les  bords  en  les  pirtçant  tout  autour 
pour  faire  un  bord  delà  hauteur  d'un  doigt  & 
àe  répaifleur d'une  pièce  de  vingt-quatre  fols, 
mettez-les  au  four  d'une  chaleur  modérée  :  un 
4emi.quârt-d'heure  après  mettez-y  un  demi-fep, 
tier  de  crcmc  délayée  avec  deux  œufs  6c 
-deux  cui  lerées  de  farine  ,  très-peu  de  fel  , 
une  once  de  fucre:  quand  elles  feront  cuites 
jetiez  du  fucre  fin  par-defTus. 

Timbales  de  Bifcuits^, 

Entre-  Prenez  fix  œufs  &  autant  pefant  de  fucre 
«nets.  fin,  &  la  pefanteur  de  trois  œufs  de  farine, 
ce  qui  vous  fournira  pour  faire  fix  timbales  de 
la  grandeur  d'un  bon  verre  chacune  ,  qui  vous 
feront  un  petit  plat  d'entremets  :  pour  les  faire 
vous  obferverez  la  même  façon  que  pour  le 
gâteau  de  Savoye  que  voms  trouverez  ci-dc-j 
vant  p%e  365,  a  cecie  diffçrcacc  qu'ii  ae  fauî 
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qu'une  demi-heure  pour  la  cuifToQ  &  le  four  un        ■    " 
peu  plus  doux.  F^nlfen^ 


Croq 


uantes. 


mets. 


Mettez'fuï  une  table  un  demi-litron  de  fa- 
fine  avec  un  quarceron  de  lucre  fin  ,  un  blanc  Entre- 
d  ocur ,  une-demi  cuillerée  d  eau  de  fleur  d  o- 
Tange,  gros  comme  la  moitié  d'un  œaf  de  beur- 
re  ,  un  demi-verre  d  eau  ,  une  petite  pincée  de 
fel ,  pêcriffez  le  tout  enlemble  pour  en  faire  une 
p  le  b;en  l.ée  &  ferme  abattez-la  très-mince 
&  en  coupez  des  petites  abaiiTes  que  vous  met- 
tez (ur  des  moules  à  petits  pâtés,  faires-les 
cuire  un  quarc-/i*heure  dans  un  four  tris-doux  : 
quand  elles  feront  froides  vous  y  metcrez  lé- 
gèrement deffus  de  la  gelée  de  grofeille  ou 
d'autres  confitures  :  cette  même  pâte  fert  pour 
faire  des  croquantes  découpées,  à  cette  diffé- 
rence que  vous  y  mettrez  plus  de  blanc  d'oeuf 
&  pomt  d'eau. 

Feuillantines. 


Entrer 
mets. 


Faites  une  pâte  à  feuilletage  comme  il  eft 
marqué  page  561.  abattez-en  une  abaifledela 
granueur  d'une  tourte  &  de  l'épaifTeur  d'un 
petit  écu  ,  mettez  la  fur  une  tourtière  &de  \i 
crème  de  franchipane  defTus  ,  couvrez  la  d'une 
autre  abailTe  découpée  &  à  jour,  collez-les  en- 
femble  en  ap;  uyant  fur  les  bords  ,  dorez- les 
avec  de  l'œuf  battu,  faites  cuire  au  four  pen- 
dant une  heure.  L'on  en  fait  de  petites  un  peu 
plus  grandes  que  des  tarte  lettes  de  la  même 
façon. 

Génoifes* 
.    Faite  une  plte  briféc  comme  ceV.^  qui  efl     ïntrc- 

Qv 


met 
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^T"  ■  marquée  page  3  ^3.  abattez-la  de  l'épaiffeur  d*att 
i**  ly^'"  pent  écu  &  la  coupez  avec  un  coupe  pâte  de 
même  graujeur ,  mettez  fur  chaque  morceau 
plein  une  cuillier  à  catfé  de  crème  de  franchi- 
pane,  mouillez  un  peu  les  bords  ,  couvrez  avec 
un  autre  morceau  de  pâte  comme  de.'ous  , 
collez  les  bien  enfemble  en  les  pinçant  tout  au- 
tour :  faites-les  frire  de  belle  couleur  :  égout- 
tez-les  fur  un  linge  &  glacez  le  deflus  avec  du- 
fucre  &   la  pèle   rouge. 

Poupelain, 

Mettez  dans  une  cafferole  trois  verres  d'eair 
avec  une  bonne  pincée  de  fel  ,  8t  gros  corn-- 
jne  la  moitié  d*un  œuf  de  beurre  ,  faites  bouil- 
lir &  Tôtez  du  feu  pour  y  mettre  un  bon  demi- 
litron  de  farine  ,  après  Tavoir  déiayce  ,  re- 
mette' furie  feu  en  remuant  toujours  jufqu'â 
ceq'i"  'a  pâte  foitépaifle  ,  &  qu'elle  commen- 
ce à  s'attacher  à  la  caflerole  ,  ô:ez  la  pâte  pour 
la  mettre  dans  une  au:re  cafTerole  pour  y  met- 
tre tout  de  fuite  ua  œaf  i  la  fois  ,  &  le  délayez 
à  mefure:  vouscontmuerez  de  mettre  des  œufs 
un  à  un  julqu'à  ce  que  la  pâte  loit  mole  fans- 
être  liquide.  Ayez  une  caiTerole  de  la  grandeur 
que  vous  voulez  faire  le  poupelain  ,  beurrez- 
U  en  dedans  avec  du  beurre  afHné ,  met:ez-y 
votre  pâte  pour  faire  cuire  au  four  une  heure 
&  demie  ,  enfuite  vous  l'ôtez  de  la  calîerole» 
coupez-la  par  le  milieu  en  tournant  le  couteau 
tout  au  tour  pour  enlever  le  deiTus  :  ô:ez  toute 
la  pâte  du  dedans  qui  n^eft  pas  cuite,  ayez  du 
bon  beurre  chaud  que  vous  mettez  dans  tout 
le  dedans  en  frottant  avec  des  plumes  ou  un 
doroir,  jcttez  par  tout  du  fucre  fin  >  &  de  Té- 
eoice  de  citron  hâ;Ké9  (lès-âa:  rçmetiez  le 
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4effus  (3u  poupelain  fur  Tautre  moitié  ,  frottez  -,  .' 
par  -  tout  avec  du  beurre  &  du  fucre  fin  par-''*"-^*'''*^ 
deflus  :  glacez  avec  la  pèle  rouge. 

Taîmouies, 

Vous  mettez  dans  une  caflerole  «n  poiiTon  ^"f'e= 
^eau  >  un  demi  quarteron  de  beurre  ,  un  peu"^^^^' 
de  Tel  ;  quand  l'eau  bout ,  mettez  deux  cuille- 
rées de  farine  que  vous  délayez  bien  jufqu'à 
ce  que  votre  pâte  foit  ferme  ,  ô^ez  la  de  def- 
fus  le  feu  ,  &  délayez  dedans  autant  d'trufs 
que  la  pâte  en  peut  boire  fans  être  liquide  j 
vous  y  mettrez  enfuite  du  fromage  bianc  a  la 
crème  bien  égoutée  &  fait  du  jour  ,  que  vous 
délayez  avec  votre  pâte  ,  vous  prenez  enfuite 
des  moules  à  petits  pâtés  ,  mettez-y  uneabaif* 
fe  de  feui  letage  de  la  même  pâte  que  celle  à 
petits  pâtés  ,  abattez  la  bien  mmce  ,  mettez  la 
fur  les  moules  à  petits  pà  es  ,  de  façon  qu'elle 
déborde  en  quatre  co  ns,  vous  coucherez  de(- 
fus  votre  pare  à  fromage  de  la  groffeir  d'un 
petit  œaf&i'enveloperez  avec  les  quatre  coins 
du  feuil  étage  ,  dorez  avec  de  l'œuf  battu  ,  fai- 
tes cuir-  .iM  four  à  feu  doux  ,  quand  elles  font 
cuites  ."5:  de  belle  couleur  >  fervez  cluudem^at 
pour  entremets. 


Mering 


IK'S. 


Prenez  des  blancs  d'œufs  fuivant  la  quantité  Entre» 
que  vous  en  voudrez  faire  ;  cmq  font  fuffi-  mets, 
fans  pour  faire  un  petit  plat  d'entremets,  fouet- 
tez-les en  neige  dans  une  errine,  quand  ils 
font  bien  montés,  a;outez-y  de  l'écorce 
de  citron  râpée  ,  du  fucre  en  poudre  ,  re- 
fouettez encore  un  peu  les  blancs  d'ccufs,  vous, 
citiez  le  fucre  &  le  ciiioa ,  vous  drelTez  ea- 
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"7"        fuite  vos   meringues  fur  une  feuiile  de  pâpîcï 
P*"P*'"  ll^cic  en  faiiant   de    pecics  CiS  de  la    groffcur 
de  la  moitié  d'un  œuf  ians  qu'il  fe  touchent, 
nierrez  defTus  le  convercie  chaud  avec  un  peu 
*  de   braile    par   deffus    pour    les    faire     cuire  , 

quand  elles  (ont  cuites  &  de  belle  couleur  , 
ôcez-les  de  defTus  ie  papier  pour  oter  le  de- 
dans de  ce  qui  n*eft  pas  cuit  ,  &  mectcz  à  la 
place  un  peu  de  confitures,  vous  en  colerez 
deax  l\iiie  contre  Tautre  &  vous  ^e  fervirez  le 
plus  féchement  que  vous  pourez. 

Tourtes  de  toutes  fortes  de  confit  uref 
pour  Vhyver. 


Entre. 
mets. 


Vous  prenez  telle  confiture  que  vous  juge- 
rez à  propos  (  ce  fera  la  confiture  que  vous 
employerez  qui  donnera  le  nom  à  la  tourte  ; 
foit  )  marmelade  d*abricots  ,  confiture  de  ce- 
rifes  ,  confiture  de  verjus  ,  marmelade  de 
pommes,  &c. 

Vous  prendrez  de  la  pare  feuilletée,  comme 
il  eft  dit  ci-devant  ,  vous  en  mettez  dans  le 
fond  <.*une  tourtière  ;  mettez  fur  la  pâte  la 
confiture  que  vous  deitinez  pour  la  tourte, 
eu  y  laifTant  un  bord  d'un  pouce  que  vous 
mouillerez  arec  des  plumes  trempées  dans 
de  i'eju  ,  vous  mettrez  par  deflus  des  petites 
bandes  de  pâte  arrangées  par  defftin  ,  qui 
couvrira  toute  la  confiture,  &  ferez  un  bord 
de  pâte  à  votre  tourte  ,  faites-la  cuire  au 
four  ,  il  ne  faut  qu'une  keure  au  plus  pour 
fa  cuifTon. 

Quand  elle  fera  cuite  ,  vous  mettrez  par- 
deffus  du  fucre-fin  ,  &  pafferez  U  pèle  rouge  ^ 
pai-deflus  pour  U  gUcer, 
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Von  fait  aujji  des  tourtes  de  la  même  façon  - 
avec  plulieurs  leftes  de  compottes  qui  ne  (ont  />«'#»« 
point  en  état  de  relcrvir  ,  pourvu  qu'elles  ne 
foient  pas  aigres  ,  il  ne  faudroit  poinç  s'en 
fervir  ,  vous  mêlez  tous  ces  refces  de  com- 
poties  enfemble  comme  une  marmelade  ,  & 
vous  vous  en  leivez  de  la  même  façon"  des 
confitures. 

Tourtes  de  Confiture ^our  VEté 

Elles  fe  font  avec  les  fruits  nouveaux  à  Entre- 
mefure  que  la  nature  nous  les  produit  ;  la  façon  mets» 
de  les  travailler  fe  trouvera  ci-après  dans  Je 
traité  de  l'OiHce,  ce  fêta  l'article  'les  com- 
pottes qu'il  faudra  fuivre  ,  la  feule  d  fférence 
ell  que  vous  ferez  le  lyrop  plus  court  &  plus 
fort. 

Si  ce  font  des  fruits  a  noyau  ou  à  pelu- 
res, vous  aurez  fbm  de  les  ô:er. 

Vos  compottes  étant  froides  ,  vous  les  fa- 
çonnerez &  fervirez  dans  le  même  goût  que 
celles  d'hyver. 

Des  Tourtes  faites  avec  delagelée* 


mciî 


Les  tourtes   que  Ton  fait  avec  de  la  gelce    î^»^*^ 
font  différentes  ,  parce  que   la  chaleur  f.nlant'"*" 
fondre  la  ge  ée ,  les  tourtes  auroicnt  fore  mau- 
yaile  façon  j  pous  éviter  cet   inconvénient. 

Mettez  de  lapa  c  feuillcice  dans  le  fond  de 
votre  tourtière  ,  mettez  y  un  bord  de  pâte 
comme  aux  autres  ,  &  la  mettez  cuire  fans 
autre  façon. 

Quand  votre  pâte  eft  cuite  ,  mettez  du  fih^ 
cre  fin  fur  le  bord ,  la  glacez    avec  U  pék 
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-^—  ■        AuiTî-tôc  que  la  tourte  eft  refroidie,  cou* 
fÀnjftrit.  vrez  rout  le  fond  de  la  tourte  jufqu'au  bord  » 
avec  la  gelée  que  vous    avez  cavie  d'y  met- 
tre ;  fervez  froid  pour  entremets. 

Les  gelées  dont  vous  pouvez   vous  feiv^irj 
font  , 

De  Grofeilles.    De  Coins,  . 

De  Framboifes.   De  Cerifes. 
De  Pomme. 


CHAPITRE    XV. 

Des  Ragoûts  ,  Rôties  &   SaufTes. 

Ragoûts  de  T-^ujfes 
•"i"'''  TJ  Etiez  des  moyennes  truffes  &  les  coupez 
Jl  en  tranches  ,  mettez- les  dans  une  caffe-* 
rôle  avec  un  petit  morceau  de  bon  beurre  , 
un  bouquet  de  perfil  ,  citoule  ,  une  demi- 
gouile  d'ail  ,  deux  doux  de  girofle  ,  paiTez- 
\ts  fur  le  feu  &  y  mettez  une  pincée  de  fa- 
rine ,  mouillez  avec  un  verre  de  bouillon  & 
autant  de  vin  blanc  ,  faites  cuire  à  petit  feu 
pendant  une  heure  ,  dégrailTez  &  y  ajouttcz 
un  peu  de  coulis ,  fel  ,  ^ros  poivre. 

Ragoût  de  Moujferons  ,  Champignons  G* 

Morïlks, 

Mettez  des  mouiTerons  dans  une  calTeroIe 
arec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  de 
perfil,  cibou'c  ,  padez-les  fur  le  feu  :  met- 
tez-y une  pincée  de  farine  &  mouillez  avec 
un  verre  de  V-ouillon  y  un  demi-verre  de  via 
blanc  ,  autant  de  jus  ;  faites  cuire  une  bonne 
hearc;  dé^ràilTeZj  ajoucez-y  uq  peu  de  cguUf 


Bourgeoise.  5f77 

£  vous  ea'avez,  &  fi  vous  n'en  avez  point,  ~  T* 
TOUS  y  mettrez  un  peu  plus  de  farine  ,  en  les  ^"^ 
pafTant ,  aiTaifonnez  defel,  gros  poivres.  Le 
ragoût  de  champignons  &  de  morilles  fc  fait 
de  même  ,  à  cette  différence  qa*il  faut  que. 
les  morilles  foient  bien  larées  &  battues  dâos 
pluileuis  eaux  pour  en  faire  (ortir  le  fable 

Ragoût  d'Oignons. 

Vous  trouverez  la  façon  de  le  faire  page  297 J 
&  1-e  fervirez  avec  des  volailles  cuites  à  la  bro-» 
cke  ou  à  la  braife  &  telle  viande  de  boucherie 
que  vous  jugerez  à  propos. 

Ragoût  de  Concombres. 
Vous  trouverez  la  façon  de  le  faire  pag.  3  08-, 

Ragoût  de  Cornichons. 
Vous  trouverez  la  façon  de  le   faire    pig* 


310. 


Ragoût  de  Cardons, 


Vous   trouverez  la  façon  de    le  faire  pâg,- 

Ragoût  d'EcreviJfes. 

Après  les  avoir  fait  bouillir  un  moment  danï 
l'eau  ,  vous  épluchez  les  queues  que  vous  met- 
tez dans  une  cafTeroIe  avec  un  dcmi-vcrre  de 
bon  vin  blanc,  autant  de  bon  bouillon  ,  &  un 
yerrc  de  bon  coulis,  faites  les  bouillir  un  bon 

3uart-dheure  &  fervez  avec  ce  que  vous  vou- 
iez, û  vous  voulez  les  fcrrir  avec  un  coulis 
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d'écrevifles  ,  vous  les  ferez  cuire  avec  un  peu 
"^ours.  ^ç  bouillon  &  vin  blanc  ;  quand  il  y  n'y  aura 
presque  plus  de  faufTe  ,  vous  les  mettrez  dans 
un  coulis  d'écrevides  faic  comme  celui  qui  eft 
expliqué  page  177. 

Ragoût  de  Piflaches. 

Ayez  une  demi-poignée  de  piftacîies  que 
vous  mettez  un  inftant  à  l'eau  bouillante  pour 
en  ôter  la  peau  &c  les  jetiez  à  mefure  dans 
l'eau  fraiche  .  mettez- les  égouter  &  enfuite 
yous  les  mettrez  dans  une  faufTe  faite  avec  ua 
bon  coulis. 

Ragoût  de  PaJJe-Pierre. 

Prenez  de  la  paflc-pierre  confite  ,  il  n'ea 
.faut  prendre  que  les  feuilles  que  vous  faites 
blanchir  un  moment  à  l'eau  bouillante  pouï 
leur  ôter  la  force  du  vinaigre,  vous  les  met- 
tez enfuite  après  qu'elles  font  prefTéespour  en 
iairc  fortir  l'eau  ,  dans  une  bonne  fàulTe  faite 
4'un  coulis  lie. 

Ragoût  de  Foyes  gras. 

Otez  Taroer  des  foyes  &  les  laiffez  entiers  ; 
faites  lez  blanchir  un  inftant  à  l'eau  bouillan- 
le  &  les  mettez  enfuite  dans  une  cafferole  avec 
deux  cuillerées  à  ragoii:  de  coulis  ,  un  demi- 
verre  de  vin  blanc  ,  autant  de  bon  bouillon, 
un  bouquet  de  perfil ,  c  boule .  une  demi-gouf- 
£è  d'ail,  fel  ,  gros  poivre,,  fanes  -  les  botillit 
une  demi-heure  ,  ayez  foin  de  ben  dégrailTer. 
Servez  avec  rel  e  viande  ^uc  vous  )f0\ldicz^ 
eu  ieul  pour  entremecs. 


BoUGÏOÎJE. 

Ragoût  d' Huîtres. 

Vous  trouverez  la  façon  de  le  faire  page. 

268. 

Ragoût  de  Céleri. 
^Vous  trouverez  la  façon  de  le  faire  page,; 

De  la  chicorée. 

Vous  trouverez  k  façon  de   le  faire  page, 
301 

Ragoût  de  Choux, 

Faites  bouillir  dans  l'eau  pendant  une  demi- 
heure  la  moitié  d'un  moyen  chou  ,  retirez-le 
i  Teau  fraîche  ,  preffez-1  bien  ,  &  ètez  Is 
trognon  ,  hachez  un  peu  le  chou  &  le  met- 
tez dans  une  caflerole  avec  un  morceau  de 
bon  beurre  ;  palTcz-le  fur  le  feu  ,  metcez-y  une 
bonne  pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  du 
bouillon  &  du  jus  j'af^u'à  ce  qu'il  y  en  aitalTez 
pour  donner  une  couleur  dorée  à  votre  ragoilt; 
faites  bouillir  à  petit  feujufqu'à  ce  que  le  chou 
foit  cuit  &  réduit  à  courte  faufle  ;  affaifonnez 
de  fel,  gros  poivre  ,  un  peu  de  mufcade  râpée. 
Servez  deffous  la  viande  que  vous  jugerez  i 
propos. 

Ragoût  de  Farce. 

Mettez  dans  une  cafTerole  de  l'ofeille  ,  lai- 
tue ,  cerfeuil,-  perfil  ,  ciboule,  pourpier,  le 
tout  bien  lavé  ,  haché  &  bien  preflé  ,  avec 
un  boa  morceau  de  beuxie ,  paHez-les  fui  ua 
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., bon  feu  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  d*eâu  ;  mec» 

R/tj^6t(rs  tcz-y  une  bonne  pincée  de  farine  >  mouillez 
avec  du  |us  &  du  coulis  ,  Tel  ,  gros  poivre  ; 
faites  cuire  &  fervez  à  courte  fauffe.  Si  c'eft 
'  en  ma'gre,  aptes  avoir  mis  de  la  farine  ,  mouil- 
lez avec  du  bouillon  maigre  »  faites  bouillit 
jufqu'à  ce  que  les  herbes  loient  cuites  &  qu'il 
ne  refte  plus  de  fauffe  ;  mectez-y  une  liaifoa 
de  trois  jaunes  d'œufs  délayés  avec  de  la  crème 
ou  du  lait  j  faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir. 

Ragoût  de  Laitance  de  CarpCo 

Faites  blanchir  un  moment  à  Teau  bouiî- 
lanre  deux  laitances  de  carpes  ,  &  les  mettez 
dans  une  cafferole  avec  deux  cuillerées  de  cou- 
lis ,  un  demi-verre  de  vin  blanc  ,  autant  de 
bon  bouillon  ,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule  , 
une  demi-goufle  d'ail  ;  faites  bouillir  un  quart- 
d'heure  ,  aflaifonnez  de  fel  ,  gros  poivre  ;  en 
maigre  ,  mettez  dans  une  cafferole  deux  oignon? 
en  tranches,  une  racine  ,  un  panais  coupé  ea 
zefles,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule  ,  une 
pointe  d'ail  ,  deux  doux  de  girofle  ,  une  demi- 
feuille  de  laurier  ,  thim  ,  bafilic  ,  un  morceau 
de  beurre  ,  pafTez-lcs  fur  le  feu  ,  &  y  mettez 
une  pincée  de  farine  ,  mouillez  avec  un  verre 
«le  vin  blanc  >  autant  de  bouillon  nnaigre  ,  faites 
bouillir  ic  réduire  à  moiié  ,  paffez  la  faufle 
au  tamis  ,  mettez-y  les  laitances  pour  les  faire 
bouillir  un  quart  -  d'haure  i  &  avant  que  de 
fervir  ,  une  liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs  dé- 
layés avec  de  la  crème  ou  du  lait  ,  fel  ,  gros 
poivre  i  faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir. 

Ragoût  de  Laitue» 

Vous  le  trouvez  page  30Q»  j 
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Ragoût  mêlé. 

Mettez  dans  une  cafferole  des  champignons 
coupés  en  quatre  ,  des  foycs  gras  ,  deux  ou 
trois  culs  d*ârcichaux  cuits  a  moitié  dans  l'eau 
&  coupez  par  morceaux  ,  un  bouquet  de 
perfil  ,  c'boule  ,  une  demi  goufTe  d'ail  ,  ua 
peu  de  beurre  ,  paflez  le  tout  fur  le  feu  , 
mettez-y  une  pincée  de  farine  ,  mouillez  avec 
un  demi-verre  de  vin  blanc  ,  un  peu  de  coulis 
&  du  bouillon  ,  faites  cuire  une  demi-heure  , 
^JégraifTez  ,  aflaifonnez  de  fel  ,  gros  poivre, 
^i  vous  avez  de  petirs  œufs  ,  vous  les  faites 
bouillir  un  inftant  dans  l'eau  ,  ètez  la  petite 
peau  &  les  mettez  dans  le  ragoilt  ;  faites 
faire  un  bouillon  ,  (î  vous  n'en  avez  point 
de  naturel  &  que  vous  en  vouliez  faire  qui  ea 
approche  ,  prenez  deux  launes  d'œufs  durs  , 
que  vous  pilez  &  y  métrez  avec  un  jaune 
d'oeuf  cru,  une  idée  de  fel  fin  ,  mettez  les 
fur  une  table  fariné  ,  roulez-les  comme  une 
petite  ùufTifTe  &  les  coupez  en  petits  mor- 
ceaux d'égale  grandeur  ,  roulez  chaque  mor- 
ceau dans  vos  mains  avec  un  peu  de  farme 
pour  les  arrondir  ,  &  les  mettez  à  mefure  fur 
un  plat  fariné  ,  lorfqu'ils  leronc  tous  faits  , 
mettez-les  un  moment  dans  de  l'eau  bouil- 
îance  ,  après  qu'ils  auront  fait  deux  bouillons 
tetirez'les  à  l'eau  fiaiche  ;  taites-lcs  égouter 
avant  que  de  les  mettre  dans  le  ragoût,  n 
vous  voulez  mettre  ce  ragoût  au  blanc  ,  vous 
n'y  mettrez  point  de  coul's  ,  avant  que  d  •  fer- 
vir  ,  vous  y  mettrez  une  iaifan  de  irois  jau^ 
/le  d'çeufs  avec  de  la  crème. 
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jR4^5Mri.  Ragoût  de  AlouUs. 

Elles  s'iccommodcnc  en  maigre  ,  comme 
il  eft  expliqué  page  i6i.  En  gras  mettez  dans 
une  cailerolc  quelques  champignons  ,  un  bou- 
quet de  perûl  ,  ciboule  ,  une  goufTe  d'ail,  deur 
doux  de  giiofle,un  petit  more  eau, de  beurre  un 
oignon  en  tranches  avec  une  racine  ,  paiTez- 
les  fur  le  feu  jufqu'a  ce  qu'ils  foient  colorés, 
metccz-y  une  pincée  de  farine  ,  mouillez  avec 
un  verre  de  vin  blanc,  de  Teau  des  moules, 
du  jus  ,  faires  bouillir  une  bonne  deaii- heure, 
dégraiffez  ,  ajoutez-y  un  peu  de  coulis  ,  &  (î 
vous  n'en  avez  point  il  faut  un  peu  plus  de 
farine  &  de  jus  ,  faites  réduire  au  point  d'une 
faufTe  ,  paiFez  la  au  tamis,  mettez-y  les  mou- 
les fans  coquilles  après  que  vous  les  aurez  fait 
ouvrir  fjr  le  feu  ,  un  peu  de  gros  povrc  &  du 
fel,  fi  l'eau  des  moules  n'a  pomt  affez  falé  U 
fauffe. 

""    Ragoût  de  montans  de  Cardons. 

Faites-les  cuire  comme  les  cardons  d'Efpi- 
gne  qui  font  expliqués  page  301.  &  les  fervcz 
de  même. 

Ragoût  de    Navets, 

f  Vous  trouverez  la  façon  de  le  faire  ,   page 
198. 

Ragoût  d'Olives. 

Prenez  un  demi-feptier  d'Olives  que  vous 
coupez  chacune  en  tournant  autour  du  noyau 
de  façon  que  toute  la  chair  fe  tienne  enfem- 
ble  fâûs  être  répaiée  i  me:ce*-les  i  mefure  dans 
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l*eâu  ,  vous   les  ferez  bien    égoiiter  pour  les  — --f* 

mettre  enfuite  dans  une  bonne  Ciuiie  d'un  cou-  ^'^i"**'^' 
lis  de  veau  afTaifonné    de  bon  gouc. 

Ragoût  au  Salpicon» 

Mettez  <îans  une  cafferole  un  ris  de  veaia 
blanchi ,  deux  culs  d'artichaux  aufli  blanchis  , 
des  champignos  ,  le  tout  coupé  en  dez  ,  avec 
un  bouquet  de  perfîl,  ciboule  ,  une  demi-gouf- 
fè  d'ail,  un  clou  de  girofle,  une  demi- feuille  de 
laurier ,  un  peu  de  bafiUc  ,  un  morceau  de  beur-»- 
rc  ,  palTez-les  fur  le  feu  &  y  mettez  une  bon- 
ne pincée  de  farine  ,  mouillez  avec  du  jus,  vin 
blanc  ,  un  peu  de  bou'.llon,  iel  ,  gros  poivre, 
faites  cuire  Se  réduire  à  courte  faulîe  ;  dégraif- 
hz  avant   que  de  fervir. 

Ragoût  de  Marons. 

Otei  la  première  peau  à  un  demi-cent  de 
marons  ,  mettez-les  dans  nne  poêle  percée  pour 
les  remuer  fur  le  feu  jufqa'à  ce  que  vous  puif- 
Écz  ôrer  la  féconde  ;  enfuite  vous  les  mettrez 
dans  une  caflcrole  avec  une  demi-verre  de  via 
blanc,  deux  cuillerées  de  coulis  ,  un  peu  de 
bouillon  ,  du  fel ,  faites  cuire  &  réduire  à  cour- 
te fauffe  ;  ayez  attention  quMs  foieut  bien  cuits 
&   entiers. 


D  E  S    R  O  T  I  E  S. 

Rôtie  au  Jambon. 

Elles  fe  font  en  coupant  fîxou  fipt  tranches  "^^ 
de  pain  de  largeur  de  deux  bons  doigts  ,  vous 
les  palTez  dans  du  beurre,  jurqu'à  ce  qu'elles 
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!^  Toient  d'une  belle  couleur  dorée  ,   vous  cou* 

*^*'^'^'  pez  autant  de  tranches  de  jambon  de  même 
grandeur  ,  que  vous  faites  deflaller  une  heure 
dans  de  Teau  sM  n^eft  pas  nouveau  i  enfuite 
vous  les  mettez  dans  une  caflcrole  fur  un  pe- 
tit feu  pendant  une  heure  ,  quand  il  e(ï  cuit  , 
Vous  Tôtez  de  la  cafferole  ,  &  mettez  dans  la 
même  caiTerole  une  pincée  de  farine  ,  pour  faire 
un  petit  roux  &  le  mouillez  avec  du  bouillon 
fans  fel  ,  &  un  bon  filet  de  vinaigre  ,  faites 
bouillir  un  bon  quart  d'heure  ;  après  Tavoir 
«dégraiffc  ,  vous  paflez  cette  fauffe  au  tamis, 
drefTez  le  jambon  fur  les  rôties  de  pain  &  la 
ûufTe  par  deffus  ,  avec  quelques  grains  de  gros 
poivrer 

Rôtie  au  Lard, 

^  Entte.  Coupez  des  tranches  de  pain  de  largeuf  de 
filets.  deux  doigts  &  d'égale  grandeur  ,  mettez  def- 
fus  fuffilamment  du  petit  lard  coupé  en  petits 
ècz  &  manié  avec  un  œuf  cru  ,  perfil  >  cibou- 
le ,  une  échalotce  ,  le  tout  haché  ,  du  gros 
poivre  ,  faites-les  frire  à  petit  feu.  Servez  avec 
une  fâufle  claire  ôc  un  filet  de  vinaigre, 

Autre  rôtie  au  lard. 

Entrci     Jl  f^m  avoir  un    pain   mollet   d'une    livre  » 
^^'*'      long  &  rafTis  ,  coupez-  en  les  deux  bouts  &  lar- 
^^  dez  tout  le    milieu  avec  du  petit  lard  coupé  en 

|;.^  lardons  ;    enfuite    vous    avez  un  couteau  qui 

■{  coupe   bien     coupez  votre   pain    en   tranches 

de  l'épa'fTe  ir  de  deux  écus ,  trempez  ces  rô- 
ties dans  de  l'œuf  battu  &  les  mettez  à  mefure 
dans  une  friture  qui  ne  foit  pas  trop  chaude  , 
faites-les  frire  à  petit  feu  jufqu'i  ce  qu^elles 
Soient  d'une  belle  couleur  bien  dorée  ;  &  les 

(crvez 
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krvtT.  avec  une  fauffe  c'aire  ,  un  tilet  de  vin^i-  ""■ 

gre ,  un  peu  de  gros  poivre.  ^ous. 

Rôties  aux  Anchois, 

.  .  _,,  Eutre- 

EUes  le  font  avec  des  mies  de   pain   paliees  mets. 

^u  beurre  ,  vous  arrangez  deiîus  une  demie- 
douzaine  d'anchois  bien  lavés  &  coupés  en  fi- 
lets minces  dans  leur  longueur,  adaifonnez  les 
rôties  avec  de  Thuile  ,  du  vinaigre  &  du  gros 
poivre. 

Rôties  de  rognons  de  J^eau. 

Ertc- 

Elles  fe  font  en  coupant  âes  mies  de  pain  racts. 
de  même  grandeur  que  les  précédentes  ,  Se 
mettez  deflus  une  farce  d'un  rognon  de  veau 
cuit  à  la  broche  ,  que  vous  hachez  avec  autant 
de  fa  graiffe  ,  perîîl  ,  cibou'e  ,  une  échalotte 
hachée,  fel  ,  poivre  ,  liez  de  quatre  jaunes 
d*oeufs  &  les  blancs  fouettés  :  mettez  cette  farce 
fur  les  rôties  ,  uniffez  le  deflus  avec  un  cou- 
teau trempé  dans  de  l'œuf  battu  ,  pannez  avec 
de  la  mie  de  pain  ,  faites  les  eiiire  fur  une 
tour[;ere  avec  un  peu  de  feu  deflus  &  defl^ous. 
|Servez-les  avec  une  petite  faufl^e  claire  un^peu 
relevée. 

Rôties  aux  Epinards. 

Elles  fe  font  avec  un  ragoîît  d'épinards  fini  Entrc- 
de  bon  goût  &  bien  épais,  vous  y  mettez  en-  mcts.J 
fuite  deux  jaunes  d'œufscrus  ,  arrangez  les  épi- 
tiards  lur  des  mies  de  pain  coupées  coaiine  les 
téccdenies.unillezavec  un  couteau  trempé  dans 
de  Tœuf ,  pannez  le  uel'usdc  mie  de  pain  Se 
es  faites  frire.  Servez  lans  iaulïe. 
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Rotiei,  Rôties  aux  Haricots  verds. 

Entre-     ^^^^  ^^  ^^^^  ^^   ^^  même   façon  que  celles 


"Entre 

mets, 


Rôties  aux  Concoinhres. 

Faites  un  ragoût  de  concombres  comme  il 
cft  marqué  page  377.  quand  il  eft  fini  &  bien 
lié  ,  mcttez-y  trois  jaunes  d'œuts  »  drellez-ie 
fur  des  mies  de  pain  ,  &  les  fînifTez  comme 
\ts  rôties  aux  épinards. 

Rôties  de   toutes  fortes  de  Viandes 

Entre- 
Bieîs.  Prenez  telle  viande  que  vous  jugerez  à  pro- 

pos ,  de  celle  qui  a  été  dé(ervie  de  la  table, 
coupez-!a  en  petit  dez  ,  pour  en  faire  un  ra- 
goût bien  lié  ;  quand  il  elt  froid  ,  vous  y  met-^ 
icz  deux  jaunes  d'oeufs  crus  ,  drelTez  votre 
viande  fur  des  mies  de  pain  ,  unifTez  le  def-: 
fus  avec  un  couteau  trempé  dans  de  l'œuf  , 
pannez  de  mie  de  pain  ,  faites  frire  de  belle 
jCouleur.  Servez  avec  une  fauffe  claire. 

Rôties  à  la  Minime. 


Coupez  des  morceaux  de  pain  de  la  largeui 
de  deux  doigts  ,  &  un  peu  plus  longs  ,  de 
répailTeur  de  deux  écus  ;  met:ez-les  dans  une 
caderole  avec  de  l'huile  pour  les  palTer  fur  ud 
périt  feu  en  les  tournant  de  tems  en  tems  juf- 
qu'i  ce  qu'elles  foient  d'une  be  le  couleur 
vous  les  dreffez  dans  le  plat ,  arrangez  dclTas  deî 
filets  d'anchois  ,  vous  mettez  dans  l'huile  qa: 
vous  a  lervi  à  palTer  les  rôties  ,  de  Téchaloite 
perfîl  ciboule^  une  poinie  d'ail  ,  le  tout  haché 
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an€  demi- feuille  de  laurier,  thim  ,  bafilic  en 
poudre  ,  de  gros  poivre  ,  un  peu  de  vinaigre  , 
faites  bouillir  un  infUnc  ,  &  dreffez  fur  les 
rôcies  ,  iervez  froid. 


B  E  S    S  AU  S  S  E  S. 

Saujff'es  à  la  Ravigctu, 

Mettez  dans  une  cafferole  un  verre  d'excel- 
ent  bouillon  ,  une  demi  cuillerée  à  catfé  de 
/inaigre,  fel ,  gros  poivre,  gros  comme  une 
:ioix  de  bon  beurre  manié  de  farine  ,  avec  deux 
rincées  de  fournicure  de  falade  ,  comme  un 
5eu  d'eltraç^on  ,  civecte  ,  cerfeud  ,  punpre- 
3elle  ,  crefTon  a  La  noix,  faites  bouillir  cette 
ournicure  un  moment  dans  l'eau  ,  prefTez-U 
:>ien  &  la  hachez  très-fin  ,  mettez-la  dans  la 
aulTe,  <Sc  la  fanes  lier  fur  ^e  feu  pour  la  fervir 
ur  ce  que  vous  voudrez  ,  fî  vous  metcez-la 
ourniture  (ans  la  faire  blanchir  il  en  faut  la 
noitié  inoins. 

Saujfcs  â  rEfpagnole. 

Elle  fe  fait  en  mettant  du  coulis  dans  une 
afferole  avec  un  bon  verre  de  vin  blanc  ,  au- 
ant  de  bon  bouillon  ,  un  bouquet  de  perfii , 
iboulc  ,  deux  *^ou:ies  d'ail ,  deux  c'.oux  de  gi- 
ofle,  une  demi-feuille  de  laurier,  une  pincé^e 
.e  coriandre  ,  deux  cuillerées  d^huile  ,  'm  oi- 
,non  en  tranches ,  une  racine  &  la  moiié  d\m 
■anais,  faites-la  bouillir  près  de  deux  heures  à 
'■ès-petit  feu;  enfu-ce  vous  la  dégraiiTez  pour 
1  pilTer  au  tamis  ,  ..iTaifonnez  avec  un  peu  de 
eros  poivre    :  vous  vous  en  fervirez  à  ce 

or  • 

!îue  vous  voudrez. 
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SauJJe  à   la  Su.tane, 

Mettez  dans  une  cafTerole  une  chopine  de 
bouillon  avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  deux 
ttanchcs  de  cition,la  peau  ôtée ,  deux  clour 
de  girofle,  une. gouflc'd'ail  ,  une  demi-feuille 
de  l'aurier,  perlil  ,  ciboule  ,  un  oignon ,  &  une 
racine  ;  faites  bouillir  une  heure  &  demie  i 
petit  feu  &  réduire  au  poinc  d'une  (auffe,  paf- 
{ez-laau  tamis  ,  enluite  vous  y  nietcrez  un  peu 
de  Tel ,  gros  poivre  ,  un  jaune  d'œuf  dur  haché  > 
une  pincée  de  periil  blanchi  haché  trcs-iin. 

S-auJJe  â  V Allemande. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  peu  ie  coulis 
avec  autant  de  bouillon  ,  une  pincée  de  perfîl 
blanch;  haché  ,  deux  foyes  de  volaïUcs  cuits  , 
un  anchois  &  des  câpres  ,  le  tout  haché  très- 
fin  ,  gros  comme  la  moitié  d'un  œut  de  boa 
be  rre  ,  fel,  gros  poivre  ,  faites  lier  la  faulTe 
fur  le  feu  ,  &  vous  en  fervez  à  ce  ^ue  vous 
jugerez  à  propos. 

SauJJe  à  lAngloife. 

Hachez  deux  jaunes  d*œufs  durs  ,  mettez-en 
la  moirié  dans  une  caHero  e  avec  un  anchois 
&  es  câpres  hachées,  un  verre  de  bon  bouil- 
lon ,  eu  de  Tel  ,  gros  poivre  ,  gros  comme  la 
mo  té  d*un  œuf  de  beurre  ^r^anie  d'une  pincée 
de  farine  ,  faites  lier  la  aufTe  fur  ie  f;u  ;  drcf- 
fez-la  fur  ce  que  vous  voud  ez  ,  &  ^errerez  fur 
la  v:  n  e  le  reftant  du  jaune  o'œuf  haché.  Cet- 
te fauife  eft  bonne  pour  m.iQ^ucr  des  entrées 
,^ui  planquent  de  bonne  mine. 
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SauJJe  blanche  aux  Câpres  &  Anchois. 

Mettez  dans  une  cafTeroIe  gros  comme  un 
œuf  de  bon  beurre  que  vous  mêlez  avec  une 
pincée  de  farine,  délayez  avec  un  verre  de 
bouillon  ,  un  anchois  haché  ,  câpres  fines  en- 
tières ,  Tel  ,  --çros  poivre  ,  deux  ciboules  entiè- 
res ;  faites  lier  la  (aulTe  furie  feu  i  ocezles  ci* 
boules  avant  que  de  fervir, 

fif^  SauJJe  à  la  Bourgeoife, 

Faites  bouillir  à  petit  feu  pendant  une  demi- 
heure  un  verre  de  vin  blanc  avec  autant  de  jus 
deux  bonnes  pincées  de  mie  de  pam  très  fines  , 
g-ros  comme  une  noix  de  beurre,  deux  écha- 
lof tes,  perfil ,  ciboule,  tel  ,  gros  poivre  ,  ea 
fervant  un   fiiet  de  verjus. 

Saujfe  à  la  Carpe, 

Elle  fe  fait  eti  mettant  dans  le  fond  d'une 
caflerole  un  peu  de  lard  avec  que  ques  trjnches 
de  veau  &  trois  ou  quatre  tronçons  de  carpe  , 
un  oignon  ,  deux  échaloctes  ,  une  racine  ,  faites 
fuer  fur  un  petit  feu  pendant  une  demi  heure  % 
quand  elle  lera  un  peu  attachée  à  U  calTerole, 
mouillez  avec  un  verre  de  vin,  blanc  ,  deux 
bonnes  cuillerées  de  coulis  ,  autanc  de  bouil- 
lon ,  faices  bouillir  &  réduire  à  petit  feu  ait 
point  d'une  fauflc,  dégraiiiez  &  paiiez  au  ta- 
mis ,  aflaifonnez  de  Ici  &  gros  poivre. 

Saujfe  Italienne  en  gras  G*  en  maigre. 

Mettez  dans  une  cafferole  deux  bonnes  cuil. 
I     Idées  d'huile  âne  ,  des  champignons  kachés , 
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—  avec  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule  une  denrii" 
^If^^  feuille  de  laurier  ,  une  gouffe  d'ail ,  deux  doux 
de  girofle,  pafTez  le  tout  iur  le  feu  &  y  met- 
tez une  pincée  de  farine  ,  mouillez  avec  du  vin 
blanc  >  autant  de  bon  bouillon  &  un  peu  de 
coulis  ,  Çt\  y  gros  poivre  ,  faites  bouillir  une 
demi-heure  ,  dégraifïez  ,  ôtez  le  bouquet  & 
fervez  ;  fi  c'ell  en  maigre,  vous  y  mettrez  du 
bouillon  maigre  ,  &  à  la  place  du  coulis,  vous 
y  mettrez  un  peu  plus  de  farine  ,  &  deux  ou 
trois  cuillerées  de  jus  d'oignons. 

SauJJes  aux  petits  Oeufs. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  verre  de  bon 
bouillon,  avec  un  filet  de  vinaigre  ,  fel  ,  gros 
poivre,  trois-jaunes  d'oeufs  durs  hachés  ,  gros 
comme  la  moitié  d'un  oeuf  de  bon  beurre  ma- 
nié d'une  pente  pincée  de  farine  ;  faites  lier 
far  le   feu  &  vous  en  fervez  à  ce  que  vous  vou- 
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SauJJes  piquantes. 


Mettez  dans  une  caiïerole  un  morceau  de 
beurre  avec  deux  gros  oignons  en  tranches, 
une  carotte,  un  panais  ,  un  peu  de  thim, 
kur'er ,  bafilic  -,  deux  doux  de  girofle  ,  deux 
échalotres  ,  une  goufle  d'ail  ,  perfil  ,  ciboule 
paffez-Ie  tout  enfemble  fur  le  feu,  julqu'à  ce 
que  cela  foit  bien  coloré  ,  enfuite  vou^  y  met- 
trez une  bonne  pincée  de  farine;  mouillez  avec 
du  bouillon  &  une  cuil  erée  à  bouche  de  vi- 
naigre ;  faites  bouillir  à  très-petit  feu  ,  dégraif- 
fez  &  paflez  au  tamis  ,  aflaifonnez  de  fel  , 
gros  poivre.  Servez-vous  de  cette  faulTe  poas 
tout  ce  qui  a  befoin  d'être  relevé. 
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Autre  faujfe  piquante.  Uufeù 

Faites  bouillir  un  demi-feptier  cîe  vin  ,  avec 
autant  de  bouillon  ;  quand  il  fera  réduit  à  moi- 
tié ,  vous  y  mettrez  une  échalotte  ,  un  peu  dail, 
une  pincée  de  fourniture  de  falade  ,  le  tout  ha- 
ché très  fin  ;  faites  bouillir  un  moment  &  y 
mettez  enfuite  gros  comme  une  noix  de  beurre 
manié  d'une  petite  pincée  de  farine  ,  Tel?  gros 
poivre  :  faites  lier  fur  le  feu. 

Saujfe  piquante  froide. 

Pilez  très-fin  une  bonne  pincée  de  fournitu- 
re de  falade  ,  avec  une  demi- gouffe  d'ail ,  deui 
échalottes ,  délayez  le  tout  avec  un  peu  de 
moutarde,  de  Thuile,  un  filet  de  vinaigre  felj 
,gros    poivre. 

Saujfe  à  V Agneau, 

Prenez  groscomme  deux  noix  de  bon  beurre 
que  vous  maniez  avec  perfîl  ,  ciboule  ,  écha- 
lottes hachées  ,  &  deux  pincées  de  mie  de  pain, 
bien  fine,  mettez-le  tout  dans  une  caiîerole  , 
avec  un  verre  de  bon  bouillon  ,  autant  de  vin 
blanc,  faites  bouillir  quelques  bouillons;  aflai- 
fonnez  de  Tel,  gros  poivre  j  en  fcrvant ,  met- 
icz-y  un  filet  de  verjUS. 

Saujfe  à  la  Reine, 

Elle  fc  fait  en  mettant  dans  une  cafferoleua 
morceau  de  beurre  avec  quelques  champi- 
gnons ,  un  oignon  ,  une  carotte  ,  un  panais  , 
une  demi-gouffe  d'ail,  perfil,  ciboule  ,"  paf- 
fez  le  tout  fur  le  feu  ,  &  y  mettez  une  pincée 
de  farine  ,   mouillez  avec  un  grand  verre  de 
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■ boinHon  &  autant  de   vin  blanc,  faites  bouiî- 

Saujfti  jj^  ^jj^e  heure  ,  dégraiflez  &  paffez  au  tamis  , 
faites  bouillir  un  denai-Teptier  de  lait  avec  gros 
comme  la  moitié  d'un  œuf  de  mie  de  pain  ; 
lorfque  le  pain  aura  bii  tout  le  lait  ,  paflez-le 
dans  un  tamis  en  le  preffant  fort  avec  une  cuil- 
ler,  8c  le  mettez  cnfuite  dans  votre  fauffe^avcc 
fcl  &  gros  poivre. 

SauJJe  à    la  Provençale, 

Hachez  du  pcrfîl  ,  ciboule  ,  une  goufle  d'ail , 
des  champignons,  mettez  le  tout  dans  une  caC 
ferole  avec  un  peu  d'huile  pour  le  pafTer  fur  le 
feu  ;  mouillez  avec  un  dciT\i-fepticr  de  vin 
blanc  ,  un  peu  de  bouillon  ,  fcl ,  gros  poivre  , 
faites  réduire  au  point  d'une  faufTc  i  dégraif- 
fez  avant  que  de  fervir. 

Saujfe  au  jus  d'Orange. 

Mettez  daus  une  cafferole  un  demi- verre  de 
bon  bouillon  avec  autant  de  )us  ,  quelques 
zeites  de  pelure  d'orange  aigre  ,  gros  com- 
me la  moitié  d'un  œuf  de  bon  beurre  manié- 
avec  une  petite  pincée  de  farine  ,  fel  ,  gros 
poivre  faites  lier  fur  le  feu  &  y  preffez  en- 
fuite  le  jus  d'une  orange  aigre. 

SauJJes  roujfe  aux   Câpres  Cr  Anchois- 

Alettez  dans  une  cafferole  un  morceau  de 
bon  beurre  que  vous  délayez  avec  une  bonne 
pincée  de  farine,  un  anchois  haché  ;  fcl  ,  gros 
poivre  ,  câpres  fines  entières  ,  deux  ciboules 
entières,  mouillez  peu  à  peu  avec  du  jus  ju(- 
qu'à  ce  qu'il  y  en  ait  aflez  pour  donner  une 
Couleur  rouffe  à  votre  fauffe  ,  faites  lier  U 
faulTe  fui  le  feu.  Si  U  faufTe  eft  trop  épaiffe, 
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VOUS  y  mettrez  un  peu  de   bouillon  ,   âtez  les  " 

ciboules  avant  que  de  i'ervir. 

Saujfe  à  la  RocamhoU. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  demi-verre 
de  vin  blanc  ,  autant  de  bouillon  ,  deux  ou 
trois  cuilleiées  de  coulis  ,  Tel  ,  gros  poivre , 
faites  bouillir  un  quart-d'heure  &  y  mettez 
cinq  ou  fix  rocamboles  écrarées  avant  que  de^ 
fcrvir. 

SauJJe  à  la  rémoulade:. 

Mettez  dans  une  cafferolc  une  cchalotte  , 
perfil  ,  ciboule  ,  une  pointe  d  ail  >  un  anchois 
&  des  câpres  le  tout  haché  très-fin  ,  lel ,  gros 
poivre  ,  délayez  avec  un  peu  de  niouiarde  , 
de  l'huile  &  du  vinaigre. 

Saujfe  à  la  Poivrade. 

Mettez  dans  une   calTeroIe   gros  comme  1» 
moitié  d*un   œuf  de   beurre    ,    avec  deux   ou 
trois  oignons  en  tranches,  carottes  &   panais 
coupés  en  zeftes  ,  une  goulTe  d'ail,  deux  écha- 
lottes ,   deux  doux    de  girofle  une   feuille  de 
laurier,  thim ,  bafilic  :  paffez  le  tout  (ur  le  feu 
jafqu'â  ce  qu'il  commence  à  fe  colorer,  met- 
tez-y une  bonne  pincée  de  farine,    mouillez 
avec  un  verre  de  vin  rouge  ,  un  verre  d'eau, 
une    cuillerée  de  vinaigre  ,  faites  bouillir   une 
demi-heure,  dégraiflez  ,  palTez  au  tamis  ,  met- 
tez-y du  fel ,  du  gros  I poivre.  Servez  vous  ea 
pour  tout  ce  quia  befoin  d'être  relevé. 

SauJJe  au  Mouton. 

Mettez,  dans  une  cafferole  de  l*écha!otteha- 
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chée,  trcs-peu  d'ail  ,  écrafez-Za:!  &  TécKalor- 
SAHjfes  Je  enfemble,  &  y  mettez  une  cuillerée  de  bouil- 
lon pour  les  délayer  ,  vous  y  ajouterez  enlui- 
te  deux  cuillerées  de  coulis  ,  du  fel  ,  &  poi- 
rre  ;  faites  faire  un  bouillon  à  cetre  faufîe  , 
palTez-la  au  tamis  dans  une  autre  cafferoîe  ; 
avant  que  de  la  fervir  ,  vous  la  ferez  chaufFeï 
un  moment. 

Saujfe  mêlée. 

Prenez  per£l;  ciboule  >  chan:ipi^nons  ,  une 
petite  pointe  d'ail,  le  tout  bien  haché  ;  pafTez- 
Ja  fur  le  fe^i  avec  un  peu  de  beurre  ,  nnertez-y 
une  pincée  de  farine  ,  &  mouillez  de  bon  bouil- 
lon. 

Quand  votre  fauiTe  efl:  cuite  ,  réduite  à  moi- 
tié ,  mettez-y  deux  cornichons  hachés ,  une  liai- 
fon  de  trois  'jaunes  d'œuFs  délayés  avec  du 
bouillon  ;  faites  lier  votre  fauffe  &  l'afTailonnez 
de  bon  goîîts  :  fervez  v^ous  en  pour  ce  q^uc  vous 
jugerei  à  propos. 

Saitjft   apéùjfante. 

Prenez  de  toutes  fortes  de  petites  herbes  » 
fourniture  de  falade  de  chacune  fuivant  fa  for- 
ce i  après  les  avoir  épluchées  &  lavées  ,  met- 
tez avec  trois  échalottes  ,  faites  bouillir  le  tout 
un  petit  moment  dans  un  poêlon ,  &  le  re- 
tirez à  leau  fraiche  ;  après  l'avoir  prtffé  ,  il 
faut  le  piler  bien  fin  dans  un  mortier  ,  vous  le 
métrez  enfuite  dans  une  caHerole  avec  une 
cuillerée  de  bouillon  ,  &  deux  cillerées  de 
coulis ,  déliyez  le  tout  &  palTez  au  tamis  dans 
une  autre  caflerole,  vous  y  mettez  du  fel.  gros 
poivre,  un  peu  de  beirre,  &  une  cuillerée  de- 
moutarde  -,  faites  lier  la  faufTe  fans  qu'elle  bouil- 
le. 
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Sauffe  au  blanc  ,  en  gras  Çr  en  maigre,    SaHjft 

Mettez  dans  une  cafTerole  ,  fi  c'eft  en  gras, 
du  bouillon  gras  ,  &  en  oiaigre  du  bouilioa 
maigre  ,  une  bonne  mie  de  pain,  un  bouquet 
garni  de  perfil ,  ciboule  ,  ail ,  échalotte  ,  thivn, 
laurier  ,  bafilic  ,  doux  de  girofle  ,  un  peu  de 
mufcadc  ,  quelques  champignons  entiers  ,  un 
verre  de  vin  blanc  ,  Tel,  poivre;  faites  bouillir  lé 
tout  enfemble,  &  le  faiccs  réduire  à  moitié,  vous 
paffez  enfuite  cette  fauffe  à  Tétamine  pour  en 
tirer  un  petit  coulis. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  vous  en  fervir  ,  vous 
y  mettez  une  liaifonde  iroi^  jaunes  d'oeufs  avec 
de  la  crème ,  faites-la  lier  fur  le  feu  ,  &  foyez 
attentif  à  ne  la  point  laiffer  tourner. 

Vous  pouvez-vous  fervir  de  cette  fauffe  pour 
toutes  les  viandes  &  poifTonsque  vous  voudrez 
mettre  au  blanc. 

SauJJe  au  verjus. 

Mettez  dans  une  cafferole  deux  cuillerées 
de  verjus,  autant  de  coulis  ,  Tel,  gros  poivre , 
de  l'échalotte  hachée  très-fine  ;  que  cette  fauffe 
foit  toit  claire  ;  faites-  la  chauffer  &  tous  en  les-. 
vcz  pour  des  grillades. 

SauJJe  provençale. 

Mettez  dans  une  caflerole  deux  cuillerées 
d'huile  fine  ,  de  l'échalotte  &  champignons  ha- 
ché., deux  goufTes  d'ail  entières  ,  paff  z-Ie  tout 
fur  le  feu  ,  mettez-y  une  pincée  de  farine  & 
mouillerez  enfuite  avec  du  bouillon  &  un  ver- 
fe  de  VI n  blanc,  fel  ,  gros  poivre  ,  un  bou- 
quet de  pcrfil^  ciboule  ,   faites  bouillir  cette 
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faufle  à  peiir  feu  lendanc  une  demi  -  heure, 
*"/''•  dégraiffcz-la,  &  ne  laiflez  Tbai  e  que  ce  qu'il 
faut  pour  qu'elle  foie  perlée  &  icgere  ;  ôtez  !e 
bouquet  &  les  deux  gonfles  d'ail.  Servez  avec 
ce  que  vous  jugerez  à   propos. 

S aiijje- Robert  Bourgeoife, 

Mettez  dans  une  cafl'erole  un  peu  de  beur- 
re avec  une  cuillier  à  bouche  de  firioe  faites 
rou/Tir  votre  farine  à  petit  feu  ;  quand  el  e  eft 
de  belle  couleur  ,  mettez-y  trois  gros  oignons 
hachés  très-fin  &  du  beurre  fuffi'amment  pour 
fj ire  cuire  l'oignon,  mouillez  enfuite  avec  du 
bouillon  ,  dégraiflez  la  faufle  Sclalaiffez  bouil- 
lir une  demi-heure;  quand  vous  êtes  prêt  à 
fcrvir  ,  mertez-y  fel  ,  gros  poivre  ,  filet  de 
vinaigre  &  de  la  mautarde.  Vous  vous  fer- 
irirez  de  cette  (àuffe  pour  le  porc  frais  &  dio- 

Saujfe  à  la  crème. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  peu  de  beur- 
re ,  perfil  >  ciboule  ,  échalottes  ,  le  tout  ha- 
che ,  unegouffe  d'ail  entière ,  paflez  le  tout  fur 
Je  fea  ,  raettcz-y  une  bonne  pincée  de  fari- 
ne ,   mtîuillez  avec  de    la  crème  ou   du  lait , 

./laites  bouillir  un  quart- d'heure  ,  pafTez  la  fauf- 
fe  au  tamis  dans  une  autre  caflerole  ;  quand 
vous  êtes  prêts  à  fervir ,  mettez-y  un  peu  de 

'•bon  beurre  avec  une  pincée  de  perfil  blan- 
chi haché  très-fin,  fel  ,  gros  poivre;  faites 
h'er  lafauffe  fur  le  feu.  Vous  pouvez  vous  fervir 
^e  cette  faMlTe  pour  toutes  fortes  d'entrées  311 
biâBO. 
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SauJ[e  à  la  Marqiàfi  Cr  piquante.        saujfa. 

Mettez  dans  une  cafîerole  deux  bonnes  pin- 
cées de  chapelure  de  pam  bien  fine  ,  gros  com- 
me un  petit  écu  de  bon  beurre  plein  une 
cuillier  à  boucbc  d'huile  fine  ,  de  1  écbalotte 
Cachée  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  du  verjus  raffifam-" 
mène  pour  éclaircir  la  faulTe,  faites-!a  chautfef 
pour  la  faite  lier  en  la  remuant  avec  une  cuillier. 

Cette  Taufle  peut  fervir  en  gras  &  en  maigre 
1  toutes  fortes  de  viandes  >  <jui  ont  befoin  d'une 
faufTe  piquante. 

Saujfe  au  petit-Maître  qui  fert  pour  tou- 
tes fortes  de  volailles  ou  gibiers. 

Mettez  dans  une  calTerole  ua  verre  de  vin 
blanc  ,  la  moitié  d*un  citron  coupé  en  traa- 
ches  ,  un  peu  de  chapelure  de  pam  très-fine  , 
deux  cuillerées  \  bouche  de  bonne  huile  ,  un 
bouquet  de  perfil,  ciboule  ,  deux  gonfle  d'ail  , 
un  peu  de  ftragon  ,  deux  doux  de  girofle,  un 
un  peu  de  bon  bouillon  ,  Tel,  gros  poivre  ,  faites 
bouillir  le  tout  enfemble  à  très-petit  fea  pen- 
dant un  quart-d'heure  ;  dégraiffez  enfuite  &  paf- 
fez  votre  faufTe  au  tamis  ,  vous  vous  fervirez  de 
cette  faude  pour  ce  que  vous  voudrez,  foie  vor 
laille  ou  gibier. 

Saujfe  bachique  qui  peut  fervir  defaujfe 
verte  Çr  piquante. 

Mettez  dans  une^caflero'e  une  cuillerée  d*hui- 
Je-fine  ,  demi-feptier  de  bon  bouillon,  une  cho- 
pinedevin  blanc;  faites  bouilnr  le  tout  enlenv 
ble  &  léduirç  à  plus  de  moitié  i  mettez-  y  enfuit? 
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^  '  de  l'échalotte  ,  creffon  i  la  noix  ,  de  Tcflra^on  ; 

$nujft$.  de  cerfeuil  ,  perlîl  ,  ciboule  ,  un  peu  d'ail,  le 
tout  haché  très-  fin,  fel,  gros  poivre  ;  faites  bouil- 
lir le  tout  enfemble  un  inftant ,  &  lervez  ,  fi  vous 
avez  au  peu  de  coulis  à  mettre  dans  la  faufle ,  elle 
n'en  fera  que  mieux. 

Cette  faufle  peut  vous  fervir  pour  une  fauffe 
yerte  piquante  a  telle  viande  que  vous  jugerez  à 
propos. 

Façon  défaire  le  vinaigre  rouge ,  blanc 
{r  ro^at. 

Suivant  la  quantité  de  vinaigre  que  vous 
voulez  faire  ,  vous  prenez  un  vaifTeau  plus 
ou  moins  grand  ;  pour  en  taire  vingt  pintes  , 
prenez  un  baril  de  cette  grandeur  ,  qu'il  foie 
neuf,  s*il  eft  de  vieux  bois  ,  il  faut  le  faire 
doler  en  dedans  ;  enfuite  vous  prenez  une  pin- 
te de  plus  fort  vinaigre  que  vous  faites  bouil- 
lir &  le  mettez  tout  bouillant  dans  le  baril 
que  vous  boucherez  bien  avec  le  bondon  ,  6c 
le  roulez  en  l'agitant  jufqu'à  ce  quil  foit  tout- 
à  fait  froid  ;  fix  heures  après  vous  otez  ce  vi- 
naigre ,  &  mettez  ce  baril  en  place  dans  uq 
endroit  chaud  ;  après  l'avoir  bondonné  ,  faites 
un  trou  dans  le  haut  du  baril  au-defl^us  du  ja- 
ble  )  affez  grand  pour  mettre  un  grand  enton- 
noir ,  faites- y  entrer  par  l'entonnoir  deux  pin- 
tes de  bon  vinaigre  ;  huit  jours  après  a;ou- 
tez  y  une  pinte  de  vin  propre  à  faire  du  vi- 
naigre ;  de  huit  jours  en  huit  jours  vous  y 
ajouterez  une  pinte  de  vin  /jfqu'à  ce  que  le 
baril  fo.t  a  moitié  plein  ,  alors  vous  en  pou- 
vez mettre  davantage  ;  il  faut  avoir  atten:ioti 
que  le  vinaigre  foit  toujour?  de  la  même  for- 
ce q^uc  le  premier  que  tous  y  avez  mis ,  par- 
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ee  que  s'il  étoit  plus  foible  ,  raugmentation  **"■"" 
que  vous  feriez  n  aurou  pas  la  même  rorce  :  -'' 
votre  baril  écant  plein  &  le  vinaigre  dans  fa 
bonté  ,  vous  en  recirez  les  deux  tiers  que  vous 
mettrez  dans  un  autre  vaifleau  ;  enfuite  vous 
remettrez  du  vin  peu  à  peu  dans  le  baril ,  com- 
me il  e(t  dit  ci-detTus;  par  ce  moyez  vous  avez 
toujours  du  vmaigre. 

Le  vin  le  plus  propre  a  faire  du  vinaigre  eT: 
celui  que  Ton  tire  auprès  de  la  lie  ,  celui  qui  eft 
pouffé  &  aigri  lans  avoir  de  fleur  ;  lorlque 
le  vinaigre  n'a  point  affez  de  couleur  vous 
y  mettez  du  jus  de  Mures  fauvage  bien  nr.iî- 
les. 

Le  V^inaigre  blanc  fe  fait  avec  le  ronge  :  pour 
le  faire  vous  mettrez  dix  pintes  de  vinaigre  fur 
le  feu  &  le  faites  bouillir  julqu'à  ce  quM  foit  ré- 
duit à  huit  ;  enfuite  vous  le  faites  diftder  dans 
un  alambic  ,  vous  en  métrez  plus  ou  moins 
fuivant  la  quantité  que  vous  en  voulez  fair 
te. 

Pour  faire  le  vinaigre  Ro-:^at  ,  faites  (échtf 
deux  )ours  au  loleil  une  once  de  rôles  muf- 
cades  que  vous  mettez  d«ns  une  pin?e  de  vi- 
naigre ,  mettez  les  rôles  &:  le  vinaigre  au  fo- 
leil  pendant  quinze  jours  dans  une  bouteille 
bien  bouchée  ;  ce'ui  à'y  Aragon  ,  de  Sureau  , 
d'0£  llet ,  fe  fait  de  même  ;  celui  de  fleur  d*0- 
range  ,  'on  m.et  la  feuille'  (ans  c  re  léchée  ; 
celui  à  l'Ail  ,  il  faut  qwatre  pintes  de  vinaigre 
l  bnc  pour  une  once  d'ail  ,  douze  doux  de  gi- 
rofle &  une  mufcade  coupée  par  morceaux. 

Vinaigre  printanier. 

Prenez  dans  le  Printems  ,  vers  le  mois  de 
Juin,  toutes  fortes  de  petites  herbes  comme 
creflon ,  cflragon  ,  pimprenellc  ,  cerfeuil. 
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Faites  fécher  ces  petires  herbes  au  Soleil. 
"**/"  Quand  elles  font  fëches  vous  les  mettez  dan? 
une  cruche  d'environ  (ix  pintes,  avec  dixgouf- 
fès  d'ail  autant  d'échalottes  ,  ûx  oignons  ,  une 
poignée  de  graine  de  moutarde, vingt  doux  de  gi*' 
rofle,  un  «ieuu-  gros  de  macis ,  un  gros  de  poivre 
long  ,  un  citron  coupé  en  tranches  avec  ioa- 
écorcc. 

Empliflez  la  cruche  de  vinaigre  i  après  l'avoir 
bien  bouchée  ,  vous  l'expolerez  pendant  dix- 
jours  à  l'ardeur  du  Soleil. 

Vous  le  palTerez  après  dans  une  chauffe  pour 
le  tirer  au  clair;  mectez-le  dans  des  bouteilles 
que  vous  boucherez  bien,  &  vous  vous  en  fer- 
virez  après  à  ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

C'elt-ici  que  .e  finirai  mon  inflrudlion  de  cui- 
fine ,  pour  pa'er  à  une  autre  qui  fera  encore 
fort  nécefla^re  aux  Guiliniéres  ,  &  aux  Dames 
£ourgeoifes  qui  fe  font  un  pla.fir  de  fa.re  des 
confitures,  &  des  rata  fiais  de  toutes  fortes  ;  l'on 
ap,^  rendra  la  façon  de  faire  des  compotres  de 
toutes  efpéces  ,  comment  l'on  peut  mettre  à 
profit  toutes  fortes  de  fruits  que  la  Providence 
nous  fournit:  après  avoir  expliqué  la  façon  de 
fervir  les  bonnes  cables  en  toutes  iorie^  ae  rruits 
&  des  changemens  que  Ton  en  peut  ta»re  en  con- 
fitures féches  ,  liquides,  &  liqueurs  i  je  h.jirai 
pour  les  perfonnes  des  Provinces  qui  ne  ve  .lent 
dépenfer  que  fort  peu  en  confitures,  &  feront 
charmées  de  profiter  dans  l'Hy  er  des  fruits 
^ue  la  nature  a  produit  peadanc  i'tU, 


^ 


HAPITRE 

De  VOfficc. 

JE  commencerai  TOfiice  par  la  defcription 
àts  fruits  connus  pour  les  meilleurs,  6c  fiii- 
vrai  l'ordre  que  la  Nature  prefcrit  pour  nous 
les  fournir, 

£lle  commence  fes  biensfaits  par  les  fruits  rou- 
ges ,  qui  font  les  fraifes  de  jard  n  &  celles  de 
bois,  les  cerifes  précofTes,  les  cerifes  hâtives, 
lesccrifes  de  Montmorency  que  Ton  appelle  à 
courte  queue,  les  cerifes  tardives C  fous  le.nom 
de  cerifes  )  les  bigareaux ,  les  guignes  &  lésai- 
griottes  y  font  comprifes. 

Nous  avons  la  grofeille  rouge,  la  blanche, U 
petite  grofeille  rouge  de|Noifi  ,cfl  la  meilleure 
pour  la  gelée 

Enfuite  viennent  les  abricots  ,  il  y  en  a  d« 
trois  fortes,  fçavoir ,  les  abricots  hàtifs,  l'abri- 
cot mufqué  ,  &  l'abricot  ordmaire. 

Noms  des  différentes  fortes  de  Prunes, 

Nous    avons    la     Mi-  |      Le  Damas  noir, 
rabelle  de  deux    lortes  ,  I       Le  Damas  rouge; 
ligroiTe  &  la    petite.      j       le  Damas  gris. 

Le  Damas  de  plu- 1  Le  Gros  Damas 
iieurs  e((  éces.  j  de  Tours 

Le    Damas    violet.  Le     gros    Damas 

Le  Damas  blanc.         |  d'Elpagne. 

Les  autres  Prunes  font, 
La  Prune    de   Reine  |  Claude. 


De 
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La  Frune  virginale.'      La   Prune  Impéria- 
le violette. 

La    Prune  Sainte 
Catherine. 

La  Prune  Royale. 


La     Prune    Roche 
Courbon. 

La    Prune   Imbcra- 
tfice. 

La   Prune   de   Per- 
drigon  violet. 

Le  Perdrigon  hâtif. 

Le  Perdrigon  blanc. 


La  Prune  Dauphine; 
La  Prune  Mignone. 
La  Prune  Maugeron. 
La  Prune  de  Mon- 
fieur. 


Noms  des  différentes  fortes  de  Pêches. 

Comme  la  Pêche  eft  rupérieùreèn  bonté  aux 
autres  fruits ,  il  eftaufîï  néceflaire  d'en  connoî- 
tre  Tes  différentes  efpeces. 

L-avant  Pêche  blanche ,  quoi  que  petite  ,  eft 
la  plus  recherchée  ,  parce  que  c'elt  celle  qui  pa- 
roît  la  première  ;  toutes  les  perfonnes  qui  veu- 
lent fervir  de  la  nouveauté  en  veulent  avoir. 


La  Pêche  MaJelai- 
ne  >  rouy;e  &  blanche. 

La  Pêche  deTroyes. 
&:  la  double  de  Troye. 

La  d'Alberge  (aune, 

La  violette  hâtive 
&  tardive. 

La  mignone. 

La  Pêche  de  pot. 

Le  pavi  rouge. 

Le  pavi   Madeleine. 

La  Pêche  d'Italie. 

La  Chancellerie. 

La  pourprée. 


La  belle  garde. 

La  Pêche  admirable. 

La  d'AndiUy. 

La  nivette* 

La  Pêche  pavi  admi- 
rable. 

Le  pavi  Rambottil- 
lec. 

Le  Royal. 

Le  rouge  de  Pom* 
ponne. 

La  Pêche  brugtiott 
violet. 


Poires  bomies  d  manger  dans  VEté. 
Ls  Poire   de    blaa 


quetce. 

A  la  Reinei 

La  Royale  d^Eté. 

Le  périt  nmfcat. 

La  Poire  fan  peau 
ou  rouflelet  prim.  La  bergamocte  d'été 

La  Poire  d'orange 
parce  qu'elle  a  la  figu     te. 
Poires  bonnes  à  manger  dans  l'Automne 


re  d'une  orange 
Le  rouiTelet  de 

Reims. 

La  mirée   mufquée» 
La  cuifîe  Madame. 
Lebonchrétiend'été 


La  fondante  de  Bref- 


Le  Beuré  gris    &  le 
Beurré  rouge. 

La  Bergamotte  Suif- 
fe. 

le  Meflîre  Jean  de 
deux  fortes. 

Le  doré  Se  le  gris. 

Le  Martin  fec. 

La    Bergamotte   de 
deux  fortes    ,  la  com- 


Franchipanne. 

Le  (iicré  verd. 

Le  Doyenné, 

La  Bellilfime  d'Au-- 
torane. 

La  Verte  longue. 

La  Verte  &  longue, 
SuifTe  ou  Verte  longue 
oanachée. 

Le  Bezy  la  Motte, ^ 

Le  pitit-oing. 


liiune  &créfanne. 

La  Dauphine  ,    ou 
Poires  bonnes  a  manger  dans  VHyveTé 


La  Louife  bonne. 

La  Marquife. 

Le  Saint  Germain, 

La  Jaloufie. 

LcchalTerie. 

Le  Colmar. 

Le  Satin. 

Le    Bezy   de   Cha- 
montel. 

L'Ambrette. 

Le  Bon-Chrétien 
d*Hyrer. 


La  Bergamotte  d'hy-î- 
ver. 

La  Bergamotte  de 
Soulaires. 

La  Merveille  d'hy-; 
ver. 

L'Angélique  de  BouN 
deau. 

La  Vigoureufe. 

Le  Franc  Real. 

Le  Rouffelct  d'Ao-; 
jou. 
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Noms  des  différentes  fortes  de  Pommes» 


La  Pomme  d'Apy. 

Le  Ramboar-franc. 

La  Calville  de  deux 
fortes  ,  la  rouge  &  U 
blanche. 

Le  Fenouillet, 

La  PafTe- Pom- 
me. 

Le  CourpenJu, 

Le  Chatigner. 


La  Reinette. 

La  Reinette  franche. 

La  Reinette  d'nn- 
glererre. 

La  Reinette  de  Bre- 
tagne. 

La  Reinette  blanche 
ejl  la  moins  efiimée  de 
toutes  les  Reinettes. 

La  Pomme  d'or  ,  ou 
de  drap  d'or. 

Du  tems  de  cueillir  Us  fruits  ,  Qr 
comment  les  conjerver. 

Les  fruits  d'Eté  ,  tant  à  noyiux  qu'à  pépins 
ne  doivent  être  cueillis  que'quand  ils  font  dans 
leur  enriére  maturité,  &  fi  vous  attendez  qu'il 
le  io  ent  trop  ,  ils  deviennent  cotonnés  &  mo- 
lifTent  promptement. 

Ceux  i" Automne  qui  fe  cueillent  ordinaire- 
ment  dans  le  mois  de  Septembre  doivent  être 
cueillis  avant  qu'ils  loieni  tout-a  fait  dans  leui 
maturité. 

Ceux  d'Hyper  doivent  être  cueillis  long  tems 
avant  leur  macarité. 

Pour  connoître  la  maturité  des  fruits  d'Eté 
il  faut  les  tâter  doucement  vers  la  queue  ,  & 
pour  peu  que  vous  fent'ez  que  le  fruit  obéîfle 
£dus  les  doigts  ,  vous  le  détachez  légèrement 
pour  ne  le  point  flétrir  ;  toutes  fortes  de  fruits 
doivent  être  cueillis  avec  leurs  queues  ,  il  cft 
1res  effentiel  de  choKîr  un  beau  jour  pour  cucil- 
iir  les  fruits  qui  font  pour  garder. 

Aj^rès  que  les  fiuiçs  foQC  cueillis ,  il  faiu  les  pot-j 
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ter  doucement  dans  une  ferre  hors  des  âteinces 
du  froid  ,  principaleinenc  ceux  d'hyver  qui 
n'acqu-éient  leur  maturité  que  dans  un  tel  en- 
idroic  ,  arrangez  tout  vo:re  fruit  fur  des  plan-- 
ches  ,  les  poires  G»  les  pommes  ,  la  queue  ea 
haut  Crv  les  Figues  (ur  le  cô.é. 

Il  ne  faut  point  mettre  de  paille  defloas  le 
fruit  ,  parce  que  ce  a  ne  fert  louvent  qj'à  don- 
ner un  mauvais  goiît  &  ne  Tempeche  point 
de  fe  po  rrir. 

torique  tous  les  fruits  font  arrangées,  il  faut 
avoir  loin  de  les  vifiter  fouvent  pour  ôter  à  me- 
fure  celui  qui  commence  à  fe  pourrir  ,  qui  gâ° 
teroit  aulTi  l'autre  ,  parce  moyen  vous  le  coti« 
ferverez  long  tems. 

Boijfon  du  Café, 

Il  faut  le  choifir  bien  mondé  de  fon  écorce  , 
nouveau  ,    net  ,    bien    nourri  ,    de    moyenne 

folTcur  ,  prendre  garde  quM  n'ait  été  mouillé 
par  l'eau  de  la  mer  ,  &  qu'il  ne  fente  p.is  le 
moifl  i  il  fiut  le  brûler  dans  une  pocle  de  fci 
ou  de  terre  ;  pendant  qu'il  elt  lur  le  feu 
on  l'agite  inceffamment  en  remuant  la  poi^lc 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  prefque  noir  ,  puis  on  le  ré- 
duit en  poudre  avec  le  moulin  à  CafFé.  On  fait 
bouillir  de  l'eau  dans  une  CafFctiére  ,  on  la  re- 
tire un  peu  du  feu  pour  y  |Ctter  une  once  Se 
demie  de  caffé  en  poudre  pour  une  pinte  d'eau 
en  même  tems  on  remue  l'eau  avec  une  cuil- 
liertant  pour  mêler  le  Catfc  que  pour  empêcher 
l'eau  de  Tortir  de  la  cûffetiére.  Il  faut  le  faire 
bouillir  fept  ou  huit  bouillons  ,  jufqu'à  ce  qu'il 
ne  paroiffe  plus  rien  fur  l'eau  ;  enfuite  vous  le 
ictirez  du  feu  &  y  mettez  une  cuillerée  à  bou- 
che d'eau  fraîche  ,  &  le  lailTez  rcpofer  fur  U 
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,  cendre    chaude.  Quand    le    moment  vient   de 

_  Df      le  fervir  vous  le  reurcrez  au  clair  ,  &  le  ferez 

ri  Offict.  chauffer    comme  \\  faut.  Quand  on  voudra  le 

prendre  au  lait  ou  a  la  crème  vous  aurez   foin 

.  d'avoir  de  Tun  ou  de  l'autre  bouilli  féparé/Tienc 

dans  une   catïetié.'e    >    &  le  fervirez    dans  des 

tafles  dont  vous  garnirez  un  Cabaret. 

Obfervez  que  ie  cafFé  nouveLeoient  brûlé  eft 
ic  meilleur. 

Boijfon  de  Chocolat. 

Faites  bouillir  de  Teau  ,  lorfqn'elle  eft  bouil- 
lante prenez  une  once  de  Chocolat  pour  chi- 
que taiTe  d'ea-i  ;  mectez  votre  Choco  at  dins 
une  chocolatière  &  verfez  votre  eau  bouil- 
lante defTus  ;  laiiîez  bouillir  votre  choco  ac 
deux  ou  trois  bouillons  ,  enfuite  vous  Téloi- 
gnez  un  peu  du  feu  pour  le  laiffer  m'.tonner 
pendant  un  quart  d'heure  ,  en  le  remuant  avec 
votr«  moulinet  pour  achever  de  le  d  (Tondre, 
Quand  on  eft  prêt  à  le  ferv;r  on  continue 
après  Tavo.r  ôté  du  feu  ,  jufqu'à  ce  qu'on  l'ait 
bien  fait  mouffer.  On  verfe  de  cette  moulFe 
dans  la  tafle  ,  &  on  achevé  de  la  remplir  de  cho- 
colat. On  recommence  après  à  ^e  remuer  pour 
■faire  venir  de  nouvelle  mou'e  ;  &  on  remplit 
de  même  les  autres  tafles  >  Lorfqu'at'ec  le  mou- 
linet on  veuc  bien  faire  mouffer  le  chocolat  , 
il  faut  que  par  proportion  à  la  quantité  de  cho- 
colat que  vous  avez  ,  la  mafle  fo'.t  de  celle  hau- 
teur que  ,  fans  roucher  au  fond  de  li  chocola- 
tière dont  elle  doit  être  éloignée  d*an  demi- 
travers  de  doigt,  elle  ne  ladite  pas  d'être  en- 
tièrement noyée  dans  le  chocolat  ;  car  fi  la 
partie  fupérieure  du  moulinet  e^cédoit  la  hau- 
teur de  la  liqueur ,  la  mouffe  ne  fè  feroit  qu'im.- 
parfaicemeaf. 
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te  chocolat  au  lait  fe  fait  de  la  même  ma-  -^ 

,iere  ,   aa  heu  d'eau  comme  j'ai  dit  ci-delTus     J^e 
ous  vous  fervez  de  laïc ,  que  vous  faites  bouil-  ^    -^^'* 
ir.  l'renez  garde  quM  ne  tourne,  m  vous  trou- 
ez que  le  chocolac  ne  foit  pas  affez  fucrë  de 
ui  même  ,  vous  y  mettez  du  fucre  fuivanc  vo- 
ie goiit. 

Baiffon  du  Thé  y  Bavarcift  G* 
Citronnelle, 

Il  faut  cKoifir  le  thé  récent  ,  en  petites  feuil- 
les entières  ,  vertes  ,  d'une  odeur  &  d'un  goik 
de  Violette  ,  doux  &  agréable.  Vous  met- 
tez infufer  chaudement  pendant  un  quarc- d'heu- 
re deux  pincées  de  thé  dans  une  chopine  d'eau 
bouillante.  Le  thé  (c  prend  avec  du  fucre  en 
pain  ,  &  lorfqa'on  le  prend  avec  du  lyrop  de 
capilaire  ,  on  appelle  certe  boiflon  bavaroi- 
fë  :  quelquefois  l'on  met  infufer  avec  le  thé 
deux  tranches  de  citron  ,  que  Ton  nomme 
citronnelle.  On  fait  encore  du  thé  au  lait  de 
ja  même  manière 

Comment  clarifier  du  fucre  pour  faire 
toutes  fortes  de  Confitures, 

Il  faut  prendre  le  blanc  d'un  œuf,  le  bar- 
tre  avec  la  main  &  de  Teau  ,  fu;vant  ce  que 
vous  voulez  metrre  de  fucre  ,  faites  bouillit 
en  mettant  de  teins  en  tems  de  l'eau  froide  juf- 
qu'i  ce  que  le  fucre  loic  ciair  ,  &  que  l'on 
l'ait  bien  ecumé ,  tirez- le  du  ïc\i  ,  &  le  paflez 
dans  une  lerviette  blanche  ou  dans  un  tamis  , 
TOUS  en  ferez  après  tel  ufage  qu'il  vous  pUiia. 
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De  Des  différentes  cuijfons  de  Sucre, 

Chaque   cuifTon   de   fucre  à    fon  ufage   fui- 
vanr  l'emploi  que  l'on  en  veut  faire  ,  elles  fc 
fuiven:  toutes  à  mefure  qu'il  continue  â  bouil- 
lir. Après  l'avoir  fait  clanrier  comme  je  viens 
de  dire  ,  vous  le   remettez  fur  le   feu  pour  le 
iaire  bouillir.  Vous  connoifTez  qu'il  eft  au  pe- 
tit lifiTé  ,  qui  eft  fa  première  cu-ifl'on  ,  en  irem* 
pant  un  doigt  dedans  ,  &  Tapi  yant  contre  un 
autre  &   les    ouvrant  tous  les  deux  ,  il  fe  fait 
un  petit  fil  qui  fe  cafTe  &    fe    retire  en   goûte 
fur  les  doigrs.   La  féconde  ,  qui  eft  le  grand 
lijfé  ,    a    un  bouUon   de  plus   ,  le   iîi    ne    fe 
cafle  pas  fi  facilement  ,   &  s'étend  plus  long 
dans  les  doigts.   La  troifiemc  ,  qui  eft  le -petit 
"perlé  t   a  un  bouillon  de  plus  ,   &  fe    connoîc 
en    faifant  la  même  opération    ,    le    fil  ne   fe 
calTepas.  La  quatrième  ,  qui  eft  le  grand  perlé  y 
fe  connoit  en  ce  que  le  lucre  ,  en  bouil  ant  , 
ferme   des   perles  rondes   &   élevées,    la  cin- 
quième eft  la  petite  ^grande  queue  de  Cochon , 
qui  fe  connoit  en  le  taillant  bouillir  un  bouil- 
lon de  plus  ,    &  prenant  du   Sucre  avec  l'écu- 
moire  ,  le  laiffant  tomber  ,   il  forme  la   queue 
de  cochon  ;  &  s'il  tombe  gros  ,  c'ell:  la  gran- 
de queue  de    Cochon,    la    fixiemc   cuilfon  , 
c'eft  le  fouffié  y  ce  que  vous  connoilTez  en  con- 
tinuant aie  faire  bouillir  ;  trempant  l'ccumoire 
dans  le  lucre   &  foutflint  à  travers  les  trous  ; 
il  en  fort  des  étincelles  de  lucre   ou   des  ef- 
peces  de   peti-es  bouteilles.   La  feptieme  ,  qui 
eft  la  petite  G*  grande  plume  ,  fe  connoit  delà 
niême  façon    que  la  précédente  ,  à    la  ditfé- 
rence  que  les  efpeccs  de  petites  bouteilles  doi- 
yçac  être  plus  fortes  i  &  pour  la  grande  plu^ 


rme,  vous  trempez  i'écumoire  dans  le  fucre  — -« 
<i*un  revers  de  mjin,  il  en  «ioïc  lorcir  des  éi^n-  ^' 
celles  longues  qui  Ce  tiennent  enlemble  en  •'^'^'* 
s'élevanc  en  l'air.  La  huitième,  qui  eil  Ls  petit 
€r  gros  boulet ,  qui  fe  connoic  en  faiianc  bouil- 
lir q-ieiq  jes  bouillons  de  plus.  Vous  raeccez 
ide  l'eau  iraïche  auprès  de  vous  ,  vous  y  trem- 
|pez  deux  do  gcs  ,  en  preuanc  promp.e.iient  dj, 
lucre  avec,  &  ies  remetcez  promptement  dans 
jl*au  ;  le  (acre  que  vous  avez  pris  vous  e 
Iroulez  dans  les  doigts  ,  il  fe  doit  ramaîTer 
comme  une  pâce  pour  en  faire  une  petite  boule 
^ui  relie  molle  érant  refroidie  i  &  pour  le 
^ros  boulet  elle  doit  être  plus  ferme,  i.a  neu- 
^'ieme  cuiflon  eft  le  cajfé  ,  elle  te  conaoït  de 
la  même  façon  que  le  gros  boulet,  à  cette 
IdifFèrence  que  la  petite  bou:e  que  vous  avez  > 
écant  ratraiche  dans  l'eau  ,  il  faut  qu'elle  fe 
cafife  en  la  preiTant  dans  les  do'gts.  a  dixiè- 
tne  ,  qui  eff  le  Caramel,  efc  peu  diTèrenie  de 
^elle  du  ca(Té  ;  il  y  a  le  Caramel  foncé  qui 
jfe  fait  dlféremment  ,  il  faut  feulement  met- 
tre du  fucre  a-ec  de  l'ea  .  ,  &  le  faire  bouillir 
^  grand  feu  jufqu'a  ce  qu'il  (o.t  au  degré  de 
touleur  que  voui>  ;e  voulez.  Quand  oii  a  man- 
qué le  degré  des  cuifTons  ^ne  l'on  veut  faire  , 
l'on  renjec  un  peu  d'eau  dans  le  lucre  ,  &  on 
ie  fait  revenir  a  Ion  point  en  le  failant  bouillir, 

DES      COMPOTES. 

Compotes  de  Pommes  à  la  Portu^ 
^aije. 

Prenez  des  Pommes  de  reinerte  ce  qu'il  ea 
faut  pour  garnii  le  compouer ,  ôiez  en  le  rai- 

.5 
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lieu  avec  une  vuicielle  de  fer  blanc  ou  arec  ua 
conceau,  arrangez  les  cnfuite  dans  une  tour- 
tière ou  fur  un  plat  d'argent  metiez  dans 
chaque  pomme  un  petit  morceau  de  fucre  , 
ou  bien  du  fucre  en  poudre  &  un  peu  dans 
le  fond  de  la  tourtière  ,  &  les  mettez  cuire 
au  four  ,  oa  fo'JS  un  four  de  campagne  ,  feu 
delTus  &  deflous  ,  fer  ez-les  chaudes  ,  avec 
un  peu  de  fucre  en  poudre  par-defTus. 

Compotes  de  Pommes  blanche. 

Coupez  des  pommes  par  moitié  ,  ôtez  en 
le  milieu  ,  &  les  arrangez  dans  une  poêle  la 
pelure  dcffus  ,  mettez  y  environ  un  quarteron 
(de  fucre  ,  &  de  l'eau  luffifamment  pour  qu'el- 
les puiffent  cuire  ,  quand  elles  feront  cuiiei 
d*un  côcc  vous  les  retournerez. 

Quand  elles  feront  cuites  ,  &  le  fyrop  alTez 
srédu;t  ,  arrangez-les  dans  im  compotier,  le  fy- 
rop par  dedus  ,  fervez  chaud  ou  froid  ,  corn- 
ac vous  le  jugerez  à  propos. 

Autre  Compotes  blanche  de 
Tommes, 

Coupez  par  la  moitié  fix  grofles  pommes  d« 
îeinete  ,  crez-en  la  peau  &  les  pépins  ,  & 
les  jettez  à  mefure  dans  de  l'eau  fraîche  ;  fai- 
îes-les  cuire  avec  un  grand  verre  d'eau  ,  le  jur 
de  la  moitié  d^un  citron  ;  un  morceau  de  fu- 
cre >  iorfque  les  pommes  font  cuites,  dreffez- 
Jes  dans  le  compotier  ,  faites  réduire  le  fy 
ffop  lufqu'i  ce  qu'il  fe  colle  daos  vos  doigts 
ôreffez-le  fur  les  pommes. 
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Compottes  de  Pommes. 

Toutes  les  pommes  qui  ne  font  po'înt  de 
;jnete  n'onr  point  tant  de  confîflance  pour 
,  ciuffon;  c'efr  ce  qui  fait  qu'il  ne  faut  point 
:s  pelcr  ,  vous  les  coupez  par  la  moitté  ,  ôtez- 
a  les  pépins  ,  piquez  le  JefiTus  de  la  peau  en 
lufieurs  endroits  ,  faites-les  cuire  avec  un  ver- 
:  d'eau  ,  un  peu  plus  de  demi  quarteron  de 
icrc  ;  quand  elles  commencent  à  fe  mer:rc 
n  marmelade  ,  dreffez-Ies  dans  le  compotier  i 
lices  réduire  le  fyrop  &  le  verfez  deflus. 

Compotes  de  Poires  de  Martln-fec 
ou  de  MeJJîre-Jean. 

Prenez  des  poires  entières  que  vous  pelet 
vous  voulez,  elles  fe  fervent  plus  fouvcnt 
ms  êcre  pétées ,  ôcez  en  les  culs  &  rognez  les 
outs  des  queues  ,  mettez-les  dans  un  petit  pot 
e  terre  ,  il  faut  y  mettre  un  périr  morceau 
'écin  pour  les  rendre  rouges  ,  de  Teau  ,  un 
uarteron  de  fucre  ou  davantage  :  fi  le  pot 
(l  grand ,  &  qu'il  y  ait  beaucoup  de  poires  , 
a  périt  morceau  Je  canelle  :  faites-les  cuire 
svant  le  feu  ;  quand  elles  font  cuites  &  q:  e 
fyrop  n'eft  point  clair  ,    fervez-les  chaudes, 

lompotes  de  Poires  de  bon  Chrétien  , 
de  Dovenné  ,  de  Virgouleufe  ,  de 
faint  Germain  ,   &'  autres. 

Faites  blanchir  vos  poires  touts  entières  avec 
ur  peau  dans  l'eau  .<  uillante  ,  quand  elles 
;ront  au  tie^s  cuites  ,  vous  les  retirerez  dans 
eau  fraîche  ,  vous  les  pèlerez  après  entières 
u  par  moitié ,  &  les  mettez  â  mesure  dans  l'eau 

Sij 
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fraîche;  faites  bouillir  votre  lucre  dans  une 
poe  e  a  ec  un  demi  feptier  d'eau  ,  alors  v.us 
mertreï  vos  poires  dedans  avec  une  tranche 
de  citron  pour  q  l'eilci  le  conUrvent  bian'* 
ches. 

Quand  elles  feront  cuites  &  d'un  bon  fy- 
rop  ,  (ervez  les  chaude»  ou  froides  ,  luivant 
!c  goût  du  xVlaitre. 

Compotes  de   poires  de  Roujfelet  &  de 
Blanquette.  ' 

Elles  fe  font  de  de  la  même  façon  que  les  prê- 
té dera  es  ,  à  iarélerve  quMfâuc  ie>,  lecvir  cn- 

!iércs. 

Compotes  grillée  de  Poire, 

Prenez  des  poires  à  cuire  de  celles  qui  ne 
/ont  pas  bien  mûres  ,  mettez'les  dans  un  bon 
fourneau  bien  aU'imé  ,  juf:ju"à  ce  que  toute 
la  peau  (oit  ben  urûlée  ,  ayez  fom  de  les  re- 
tourner à  inefure  pour  qu'e  es  gr. lient  éga  e- 
ment  julqu'à  ce  que  la  peau  s'enlève  en  les 
frottant  dans  l'eau  ,  lorfque  vous  aurez  ô:é  U 
peau  de  cette  fa^on,  vous  les  coupez  par  U  moi- 
tié &  en  ô.cz  les  pépins  ,  relavcz-les  encore 
dans  pîufieurs  eaux  ,  &  les  mettez  enfuite 
cuire  dans  un  pot  avec  une  chopine  d  eau  , 
.un  périt  morceau  de  canclle  ,  un  .juartcron  de 
fucre  ,  couvrez  le  pot  &  les  faites  cuire  )ufqu'à 
ce  qu'elles  fléchiflent  beaucoup  (ous  les  doigt  , 
faites  réduire  le  fyrop  &  les  feriez  chaudes 
fi  vous  voulez. 

Compotes  de  Poires  a  la  bonne  Femm^ 

Pîcncz  des  poires  i  cuire  que  vous  niçjîex 
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eatiéres  dms  ua  pot  avec  un  verre  d'eau  ,  un  TT" 
pec  t  morceau  de  canel  e,  deux  doux  de  giro  .,q_  ^. 
fle  ,  un  dem  -v^'iarteroa  de  fucre  ,  faites  les 
cuire  bien  cou  ►erres  fur  un  peu  de  cendres 
chaudes ,  à  mo  tié  de  la  ca'.lîon  voas  y  met- 
trez un  verre  de  vin  rouge  ,  quand  elles  feront 
bien  cuites,  faucs  réduire  le  fyrop,  parce  quM 
en  fauc  très-peu.  Servez  chaud  fur  les  poires. 

Compotes  defraîfes. 

Faîtes  cuire  un  quarteron  de  fucre  avec  uù. 
verre  ci*ea:i  jufqu'à  ce  que  le  fyrop  foit  bietl 
fort  ;  il  faut  avoir  foin  de  le  bien  écumer  ,  en- 
fuite  vous  avez  de  belles  fraifes  point  trop  mu- 
res ;  épluchées  lavées  ,  &  bien  égoutées  ,  met- 
tez les  dans  le  fyrop  &  ks  ôtez  de  deffus  le 
feu  po  tr  les  laiffer  repofer  un  moment  dans  le 
fyrop.  faites  leur  faire  un  bouillon  Se  les  ïZ" 
tirez  promptemenc  fi  elle?  vouloient  ne  poiac 
refier  entières. 

Compotes  de  Grofeilles^ 

Faites  un  fyrop  bien  fort  comme  le  précé- 
dent,  enfuite  vous  avez  une  livre  de  belles 
grofeilles  ,  lavées  'te  égoutées  ,  vous  y  Liil- 
ferez  la  grappe  fi  vous  rou.ez  ,  mettez-les 
dans  le  Cyrop  pour  leur  faire  faire  trois  grands 
bouillons  couverts,  defcendez  les  du  feu  &  les 
écumez  avant  que  de  les  dreffer  dans  le  cona- 
potier. 

Compotes  de  Framhoifes, 

Vous  faites  cette  compote  de  la  même  fa- 
çon que  celle  des  fraifes ,  à  cette  ditfé«encc 
que  vous  ne  lavez  point  les  framboifes. 

S  iij  \ 
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*"5^7^  Compotes  de  Verjus. 

•■''  '  Prenex  une  livre  de  verjus  qui  ne  foie  pas 
tout- à  fait  affez  mure  ,  fendez  chaque  graia 
avec  la  pointe  d'un  pecic  couteau  pour  ô:er  les 
pépins,  quand  ils  feront  tous  finis  ,  jetcez-les 
dans  de  Teau  prête  à  bouillir  ,  loilque  le  ver- 
jus commencera  à  pâlir  ,  crez  le  du  feu  &  y 
]ettez  un  demi  verre  d'eau  froide,  laifTez-le  dans 
la  même  eau  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  froide  pour 
qu'il  ait  le  tems  de  fe  reverdir,  enfuitc  vous 
mettez  un  poiflon  d'eau  avec  fix  onces  de  fu- 
cre  dans  une  poëiepour  le  faire  bouillir,  &  y 
mettez  tout  de  fuite  le  verjus  pour  lui  faire  faire 
deux  ou  trois  bouillons  ,  ayez  foin  de  Técu- 
raer  i  dreifez  votre  verjus  dans  le  compotier  , 
avant  que  de  mettre  le  fyrop  fur  Icv  erjus, 
faites  le  réduire  s'il  cft  trop  clair. 

Compotes  de  Verjus  à  la  bourgeoife» 

Otez  les  pépins  de  votre  verjus;  &  le  met- 
tez dans  une  poêle  avec  un  quarteron  de  fucre 
&  un  verre  d'eau  ,  faites  le  bouillir  à  petit 
feu  ,  quand  il  fera  bien  verd  &  le  fyrop  réduit,. 
drefisz  -  le  dans  le  compotier,  &  fervez  froid. 

Compotes  de  Cerifes, 

Coupez  le  bout  des  queues  de  vos  cerifès  ^ 
&  les  mettez  dans  une  poe'e  avec  un  demi- 
verre  d'eau  &  un  quarteron  de  fucre  .  mettez- 
les  fur  le  feu,  &  leur  faites  faire  deux  ou  trois 
boui'lons  couverts  ,  arrançrez-les  enfuite  dans 
un  compotier,  &  mettez  proprement  votre  fy- 
top  par  delTus  ,  &  les  fervez  froides.. 
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Compotes  d'Abricots  verds  &*  Amandes     d« 
vertes.  ''°^"' 

Il  faut  faire  bouillir  de  Teau  dans  une  poeîe 
avec  deux  poignées  Je  foude  ,  quand  elle  aura 
bouilli  deux  bouillons  ,  vous  jetterez  vos  abri- 
cots ou  amandes  dans  la  poêle  ;  quand  ils  aU' 
ront  fait  un  bouillon  ,  vous  les  retirerez  avec 
une  écumoire  ,  &  les  froterez-bien  dans  vos 
mains  pour  en  ôter  le  duvet ,  &  à  mefure  vous 
les  jetterez  dans  l*eau  fraîche,  &  après  quoi 
vous  aurez  de  Teau  bouillante  propre  dans  une 
autre  poêle  pour  faire  cuire  vos  abricots. 

Vous  verrez  quand  ils  feront  aflez  cuits  ea 
les  piquant  avec  une  épingle  ,  fi  elle  entre  fa- 
cilement &  que  Tabricot  tombe  de  lui  même  » 
c*eft  une  marque  qu'ils  font  affez  cuits  ,  vous 
les  retirerez  dans  Teau  fraîche,  vous  ferez  ea- 
fuite  bouillir  du  fucre  dans  votre  poêle ,  &  y 
mettrez  vos  abricots  ou  amandes  ;  faites-les 
bouillir  doucement  à  petit  feu ,  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  bien  verds  ,  &  fervez. 

Il  y  en  a  qui  ne  font  point  de  leflîve  à  leurs 
abricots  ni  amandes ,  ils  Ce  contentent  de  les 
froter  avec  du  fel  pour  faire  enlever  le  duvet  » 
&  enfuite  les  font  blanchir  &  cuire  ,  comme 
je  viens  de  dire. 

Compotes  d'Abricots  à  la  Portugaife. 

Prenez  la  quaRtitc  que  vous  voudrez  d'abri- 
cots prcfque  mûrs  ,  fendez-les  par  la  moitié  & 
en  ôtez-les  noyaux  ,  mettez  du  fucrc  dans  le 
fond  d'un  plat  avec  un  demi-verre  d'eau ,  ar- 
rangez les  abricots  deflus  &  les  mettez  fur  un 
moyen  feu  pour  les  faire  bouillir  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  prefquc  cuits  en  deffous ,  &  qu'il 
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'"  ne  'efte  prelque  point  de  fyrop  ;  après  vous 
C'^ce.  ^^^  "'^^  ^^^  ^^^>  ^  )etcezdu  fucrc  fin  par  deflus, 
couvrez  les  avec  un  couvercle  de  tourtière  & 
Ju  feu  dcffas  jufqu'à  ce  qu'ils  (oient  cuits  & 
àj'une  belle  co^ilcur  glacée;  drefTez- les  dans  it 
compotier  pendant  qu'ils  lont  chauds. 

Compotes  d'Abricots  mûrs  tntiers  ou 
par  moitié. 

Faites  blanchir  vos  abricots  dans  Teau  bouil- 
lante, quand  ils  feront  bien  molecs  ,  retirez- 
les  avec  une  écumo're  ,  &  les  mettez  dans 
Teau  fra'che,  faites  bouillir  un  quarteron  de 
fucre  avec  un  verre  d'eau  dans  une  poisle  ;  met- 
tez- y  vos  abrcots  faire  deux  ou  trois  bouillons  y 
écumez-les  bien  ,  &  les  retirez  après  pour  les 
arranger  dans  un  compotier  ,  mettez  votre  fy- 
fop  par  defTus  pour  les  fervir  froids  ou  chauds  ^ 
comme  vous  voudrez. 

Compotes  de  Prunes  de  Reine  Claude  , 
Mirabelle  ,  de  Perdrigon  ,  &  autres. 

Faites  bouillir  de  l*eau  &  y  me-ttez  vos  pru- 
nes pour  les  faire  blancit  ,  quand  elles  feront 
bien  molettes  fous  les  doigrs ,  vous  les  recirerez 
avec  une  écumoire  &  les  mettrez  dans  de  Teaii 
fraîche  ,  mettez-les  enfuice  dans  une  poêle  avec 
un  peu  de  fucre  clarifié  ,  ou  non  ,  li  vous  n'en 
avez  point  ,  mettez-les  fur  un  petit  Çe^  pour 
qu'elles  puiffent  friflonner  &  devenir  bien  ver- 
es   ,  &  fervez  froid. 

Compotes  de  Prunes  à  la  bonne  Femme. 

Faites  bouillir  un   quart-d'heurc  ua  quarts* 


Bourgeois  1.  '4;,7 

îon  àe  fucre  avec  un   verre  d*eau  ,  ayez  foin   - 
de  l'écumer  ;  quand  il  fera  en  fyrop  ,  mettez-  ^  ^« 
y  une    livre    de  prunes  prelque  mures,   faites ''^■^'^** 
faire  quelques  bouiilonsjuiqa''à  ce  que  les  pru- 
nes   ("oient  cuites  ,  ôcez  l'écume  &  les  drelTez 
dans  le  compotier  ;  û  le  iyrop  elt  trop-iong  , 
faites- e  ré«iuire  avant  que  de  le  verfer  fur  les 
prunes 

Compotes  de  Pêche, 

Prenez  fept  ou  huit  pêches  prefque  mures; 
fendez  les  par  la  moitié  ,  après  avoir  ôté  le 
noyau  vous  les  mettrez  un  moment  à  l'eau  bouil- 
lame  &  le^  ôierez  au/îî-tôc  que  vous  pourrez 
ôter  la  peau  ,  faites  bouillir  un  quarteron  de 
fucre  avec  un  verre  d'eau  ;  ayez  foin  de  Técu- 
mer,  &  enfuite  vous  y  mettez  les  pêches  pour 
les  faire  cuire  ,  &  ferez  réduire  le  fyrop  s'il 
étoit  trop  long  avant  que  de  le  drefTer  fus 
les  pêohes. 

Compotes  de  Pêches  grillées. 

Prenez  huit  ou  dix  pêches  prefque  milres; 
que  vous  la:llez  entières  ,  mettez- les  lur  un 
bon  fourneau  bien  allumé  faites  en  brûler  tou- 
te la  peau  également  ,  en  les  retournant  à  me- 
fure  ,  jettez-les  dans  Tcau  fraîche  ;  quand  vous 
aurez  Oté  toute  la  peau  &  lavés  dans  plufieurs 
eaux  ,  mettez-les  cuire  avec  un  quaneron  de 
fucre  &  un  verre  d'eau  ,  jufqu'à  ce  qu'elles 
fléchiflenc  fous  les  doigts,  vous  les  dreiîercz 
dans  le   compotier  &  ie  lyrop  pai  dellus. 

Compotes  de  Pê  he  à  laportugaife. 

Mettez  fept  ou  huit  pêches  fur  un  plat  avec 
du  fucre- fin  defTus  &  delfous ,  couvrez  les  avec 
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un  couvercle  de  tourtière  ,  &  les  faites  cuire  â 
petit  feu  deffus  &  deflous  ;  quand  elles  font 
cuites  &  bien  glacées ,  fervcz  les  chaudement. 

Compotes  de  tranches  de  Pêches, 

Prenez  cinq  ou  fîx  belles  pêches  bien  miires, 
pelez-les  propremenr,  ôtez-en  les  noyaux  &  les 
coupez  en  tranches  ,  pour  les  arranger  dans 
le  compotier  que  vous  devez  fervir  ea  mettant 
du  fucre-fin  deffous  &  par  deflus  les  pêches. 

Compotes  de  toutes  fortesde  fruits  grillés 

II' faut  laifler  réduire  votre  fyrop  lufqu'à-ce  • 
«uc  votre  fruit  commence  a  s'attacher  à  la 
poêle  ,  alors  il  ne  faut  pas  quitter  votre  poêle  ; 
il  faut  promener  votre  compote  dans  votre  pocle 
jufqu'à  ce  que  vous  voyez  que  votre  compote 
aie  Lelies  couleur,  alors  vous  mettez  une  alTiet- 
te  fur  votre  compote  que  vous  tenez  de  votre 
main  gauche  >  &  renverfez  votre  compote  def- 
fus &  la  gliffez  proprement  dans  votre  compo- 
tier ,  vous  les  fervez  chaudes  ou  froides.  Elles 
font  meilleures  chaudes. 

Vouspouve\  faire  de  ces  compotes  ,  avec 
celles  qui  ont  déjà  fervi  ,  pour  faire  un  chan- 
gemenc. 

Compotes  de  Citron,  Orange,  Bergamot- 
tes  Limes    CJiinoifes. 

îl  faut  les  couper  par  petits  morceaux  &  les 
faire  bien  cuire  dans  i*eau  jufqu'à  ce  qu'ils  foient 
i^en  mo'.ecs  fous  les  doigts  ,  vous  les  retirez 
avec  une  écumoire  ,  &  les  mettez  dans  Teau 
tra>che  ,  vous  faites  enfuite  un  petit  fyrop  avec 
un  verre  d'eau  ,   un  quarceron  de  fucre  ,  you; 
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mettez  vos  fruits  dedans  migeoter  tout  dou-  " 
cément  fur  un  petit  feu,  pendant  une  demi-       t^' 
heure  ,  8c  fervez  froid.  ^    -''***' 

Compotes  de  Coings. 

Prenez  trois  gros  coings  ;  s'ils  font  petits  ; 
vous  en  prendrez  davantage  ,  mettez  les  dans 
de  Teau  bouillante  pour  les  faire  cuire  jurqu'à 
ce  qu'ils  foient  tendres  fous  les  doits  ^  vous 
les  mettrez  après  dans  de  Teau  froide,  coupez- 
les  en  quatre,  lorfque  vous  aurez  ôcez  les  cœurs 
&  pelez  proprement  ,  vous  mettez  un  quarte- 
ron de  fucre  dans  une  poêle  avec  un  demi- 
verre  d'eau,  faites  bouillir  &  écumer,  mettez- f 
les  coings  pour  rachever  de  les  faire  cuirc.Ses" 
vez  chaudement  à  court  fyrop. 

Compotes  de  Raif.ns, 

Mettez  dans  une  poêle  un  quarteron  de  fucrê 
avec  un  demi-verre  d*eau  ,  faites  bouillir  > 
écumez  &  réduire  en  fyrop  fort  ,  mettez  dans 
ce  fyrop  une  livre  de  raifin  mulcat  égrainc  > 
&  dont  vous  aurez  fait  fortir  les  pépins  ,  fai- 
tes lui  faire  deux  ou  trois  bouillons  &  les  dref- 
fez  dans  le  compotier  ,  s'il  y  a  de  l'écume  ea- 
levez-la  avec  du  papier  blanc. 

Compotes  d'Orange  crues. 

Coupez  le  deffus  à  fix  oranges  de  Portugal 
de  façon  que  vous  puifliez  le  remettre  comme 
fi  elles  écoient  entières,  enfoncez  un  petit  cou- 
teau en  plulieurs  endroits  delà  chair  ,  faites-y 
entrer  du  fucre-fin,  remettez  les  couvercles 
&  les  fervez  :  vous  pouvez  encore  les  lervir 
après  les  avoir  pelées  ,  vous  les  coupez   pii 

S  vj 


r>  4îb  B  o  u 


'CO^çt, 


R   G    E   o    I    s    E. 

rranches   &:    les;; arrangez  dans  un  compotier 
'      avec  thi  fucre  fin  delîus  &  deilous. 


Compotes  de  Marons. 

Faites  cuire  des  marons  dans  de  la  cendre  de 
k  même  façon  ,  que  fi  vous  vouliez  les  fervir 
oans  une  ferviettc  ,.  quand  il  feront  pëîé-^  ,  met- 
tez-les dans  une  poêle  avec  un  quarteron  de 
fucre  &  un  demi- verre  d'eau  ,  faites- les  frémir 
fur  un  petit  feu  environ  un  demi  quart-d'heure, 
avant  que  de  les  fervir  vous  y  grefferez  un 
petit  )us  de  citron  ,  &  en  fervant  vous  y  jet-- 
terez  defTus  légèrement  du  fucre- fin. 

(         Compotes  àe  Grofeilles  vertes. 

Prenez  une  livre  de  grofeilles  vertes ,  fen- 
6^7.-^ts  par  le  côcë  avec  un  curedent  pour  en 
faire  (orcir  les  pe.  ms  ,  mettez  les  dans  de  Teau 
cha-ude  fur  le  feu  &  les  y  laifTez  jufqu'à  ce  qu'el 
les  montent  deflus  ;  enfuice  vous  les  delcen- 
cirez  du  feu  &  y  mettrez  un  verre  d'eiu  froi- 
<3e  ,  un  filet  de  vmai^re  &  un  peu  de  fel,  la'.P- 
fcz-ies  dans  cette  eau  lufqi'i  cequ'e.les  foient 
firoides  pour  qu'elles  ayent  le  tems  de  redeve- 
nir vertes  ,  retirez-  les  après  pour  les  mettre  dans 
de  l'eau  fraîche,  pendant  qu'elle^  rafraichiffenr, 
vous  mettez  une  demi  livre  de  fucre  dans  une 
poisle  avec  un  verre  d'eau  ;  faites-le  bouillir  & 
ccumer  iufqu^à  ce  qa*il  foi:  clair  ,  mettez  y  les 
grofeilles  bien  égouctées  &  les  faites  bouillir 
doucement  qu'elles  ne  faffent  que  frémir,  en- 
fuite  vous  les  retirez  avec  une  écumoire  pour 
les  mettre  dans  le  compotier  ;  rachevez  de 
faire  eu  re  le  fucre  jufqu'a  ce  qu'il  ait  la  con- 
fiftance  de  fyrop  ;  metiez-le  ftir  les  grofedleî' 
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DES     CONFITURES. 

Marmelade  d'Abricots. 

Pelez  les  abricots  ,  Ci  vous  le  fugez  à  pro- 
pos ôcez  les  noyaux:  pour  livre  defiuit  ,  trots 
quarterons  de  fucre  qae  vous  clar;fierez,  com- 
ine  il  efl  expliqué  p^ge  407.  enfuite  faites- les 
cuire  au  gros  boulet  que  vous  coanoîtrez  eti 
mettant  vocre  écumoire  dans  le  fucre  ,  &  la 
retirant  foufflez  dedus  ,  vous  verrez  voler  vo- 
îre  fucre  ,  cela  marque  qu'il  efl  à  (oa  point  de 
cuiflon  ,  alors  vous  y  mettrez  vos  abricots  ,  & 
vous  les  ferez  bouillir  en  remuant  toujours  avec 
une  efpatule  de  bois  ,  jufqu'i  ce  que  la  marme- 
lade foit  collante  dan»-  vos  doigts  ,  c'eft  une  mar» 
que  que  vous  pouvez  la  mettre  tout  de  fuite  dans 
les  pots. 

Marmelade  d'Abricots  fans  façon» 

Coupez  ,  le  plus  mince  que  vous  pourrez  ; 
f\x  livres  d'abricots  point  trop  mûrs ,  &  les  met- 
tez à  mefure  dans  un  cha'idron  bien  propre  j, 
cafTez  les  n  yaux  ,  ôtez-en  la  peau  &  les  coupez 
très  fins  pour  les  mettre  aufTi  avec  les  abricots  ; 
pilez  quatre  livres  &  demie  de  fucre  oour  le  met- 
tre avec  les  jbncots  j  mettez  votre  ch  ndron  fur 
un  feu  clair  &  remuez  toujours  avec  me  écumoi- 
re ,  de  criinre  que  la  marmelade  ne  s'attache  au 
fond ,  lorfque  les  abricots  font  avancés  de  cuire  ; 
vous  defcendez  de  tems  en  tpms  le  chau  ^ron 
pour  écrafer  les  morceaux  d*abricors  qu;  ne  fe 
mettent  point  en  marmel.i'Je  ;faite*;-lacu  re  juf- 
qn'à  ce  qu'elle  fe  colle  dans  vos  doigts  fans  trop 
de  réfidance  e«  prenant  de  cette  marmelade  dans 
les  doigs  &  les  appuyatit  l'an  contre  l'autrç 
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■  vous  la  mettez  enfuite  dans  les  pots.  Cette  façon 

^'      quoique  fimpîe  eft  très  bonne. 

Gelée  de  Grofeille, 

Vous  clarifierez  votre  fucre  ,  comme  il  eft 
expliqué  page  407.  &  mettrez  livre  de  fucre  pour 
livre  de  fruit  ,  vous  ferez  cuire  votre  fucre  au 
caffc  que  vous  connoîcrcz  ,  en  mettant  votre 
doigt  mouillé  dans  un  gobelet  plein  d'eau  que 
vous  aurez  foin  de  tenir  de  la  main  gauche  ,  vous 
tremperez  le  doigt  dans  votre  fucre  que  vous  re- 
mettrez fur  le  champ  dans  votre  gobelet  ;  &  Ci 
votre  fucre  fechc  dans  Teau  ,  &  qu'il  caffe  dans 
vos  doigts  en  le  prefTant  ,c'eftune  marque  qu'il 
eft  tems  de  mettre  le  fruit  dans  votre  pocle  ;  fai- 
tes-lui faire  dcu\  bouillons  couverts  -,  retirez  en- 
fuite  votre  confiture  de  deffus  le  feu  ,  pafTez-ia 
dans  un  tamis  &  la  mettez  tout  de  fuite  dans  les 
pots. 

Quand  elle  fera  froide  ,  vous  couvrirez  vos 
pots ,  vous  tremperez  votre  premier  papier  dans 
de  Tcau  de  vie  pour  que  la  confiture  fe  confervc 
mieux  ,  c'e/î  ce  que  vous  obferverez  à  toutes  for- 
tes de  confitures ,  &  ne  jamais  couvrir  les  pots 
que  quand  les  confitures  font  froides. 

Gelée  de grofeilles  à  la  Bourgeoife. 

11  faut  faire  clarifier  votre  fucre ,  comme  il  eft 
expliqué  page  407  ;  vous  prendrez  les  grofeilles 
que  vous  métrez  dans  la  poêle,  &  les  ferez  fon- 
dre fur  le  feu  en  leur  faifant  faire  un  bouillon  ou 
deux  ,  vous  les  mettrez  enfuite  égouter  fur  ua 
tamis  ,  vous  mefurerez  votre  jus  de  grofeilles  , 
&  vous  mettrez  autant  de  pmtes  de  fucre  clarifié 
dans  une  autre  poi^lc  bien  propre  q^ue  vous  feies 


cuire  au  cafTé  comme  le  précédent  ;  &  vous  y     I~** 
jnettrez  votre  us  de  grofeilles  faire  deux  bouil-  ,,..J 
Ions  converts  ,  &  1  ecumerez  bien  »  &  mettez 
cnfuite  votre  gelée  dans  vos  pots. 

Gelée  de  Pommes» 

File  fe  fait  de  même  que  celle  de  grofeilles ,  à. 
cette  différence  près,  qu'il  faut  tirer  le  jus  delà 
pomme  en  la  faifant  bouillir  dans  un  peu  d'eau  3 
Se  vous  la  pafferez  après  dans  un  linge  blanc  s 
preflez-la  un  peu  ;  vous  vous  fervirez  de  ce  jus 
pour  mettre  dans  votre  fucre.  La  cuiflon  cil 
de  même  que  celle  des  grofeilles  ;  vous  connoî- 
irez  quand  e  le  fera  cuite  ,  en  mettant  votre 
ccumoire  dans  votre  poêle  que  vous  retirerez, 
&  fi ,  en  la  levant ,  &  la  tenant  un  peu  penchée , 
votre  gelée  tombe  en  perle  ,  cela  marque  qu'elle 
eft  affez  cuite ,  vous  la  mettrez  tout  de  fuite  dans 
les  pots. 

Marmelades  dt  Pommes. 

Faites  bouillir  des  pommes  de  reinettes  entiè- 
res dans  de  Teau  jufqu'à  ce  qu'elles  commencent 
à  fléchir  fous  les  doigts  ;  retirez  les  à  l'eau  fraî- 
che pour  leur  ôter  la  peau  ,  preuez-en  la  chair 
que  vous  pafTez  au  travers  d'un  tamis  ,  en  la 
prclîant  fort  ,  mettez  ce  que  vous  avez  paffé 
dans  une  poêle  pour  la  faire  deffccher  fur  c  feu , 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  bien  épaiffe  ;  fa'tes  cuire  a 
la  grande  plume  autant  pefanc  de  fucre  que  de 
marmelade;  mè'ez-les  enfem'  Ven  les  remuant 
avec  une  efpatule  ou  une  cuillier  de  bois ,  remet- 
tez fur  le  feu  feulement  pour  faire  chauffer  en  re- 
muant toujours ,  lorfqu'elte  commence  à  bouil- 
lir ;  vous  l'ôtez  &  la  mettez  dans  les  pots ,  quand 
elle  efl  un  peu  refroidie ,  ne  les  couvrez  que  Icri- 
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"  qu'ils  (ont  tout  a  fait  froids  Vous  trouverez  11 

,,Q  '     cuiffon  du  (ucre  à  la  grande  plume ,  â'U  marmC" 
'  Ude  de  verjus  ci  après. 

Marmelade  de  Prunes. 

Otez  les  noyaux  des  prunes  que  vous  vou- 
lez enployer  ,  prenez-en  la  quantité  que  vous 
jugerez  â  propos  ;  faites  les  bouillir  fur  le  feu 
avec  un  peu  d*eau  ju(qu*à  ce  qu'elles  fe  mec-» 
tent  en  marmelade  palTez-les  dans  un  tamis, 
&  remettez  fur  le  feu  ce  que  vous  aurez  paP- 
fé  ,  &  le  faites  bouillir  julqu'à  ce  que  cette 
marmelade  foit  prête  de  s'attacher  à  la  poêle  ; 
cnfuite  vous  la  pelez  &  mettez  autant  de  lucre 
pefant  que  vous  avez  de  marmelade  >  mettez 
le  fucre  fur  le  feu  avec  un  bon  viemi-  feptier 
d'eau  ;  faites»le  bouillir  &  b-en  écumer.  Vous 
Connoîtrez  quand  il  fera  cuit  ,  en  trempant 
deux  doits  dans  de  l'eau  fraîche  ,  erfuite  dans 
le  fucre  ;  &  après  dans  la  même  eau  ;  fi  le 
fucre  qui  refte  à  vos  doigts  caiîe  net  ,  alors 
vous  y  mettez  votre  marmelade  pour  la  dé- 
layer avec  le  fucre  en  les  remuant  enfemble 
fur  le  feu  feulement  jufqu'à  ce  qu'elle  frémiffe  j 
mettez-la  dans  les  pots  quand  elle  fera  hoide  ^ 
jetiez  un  peu  de  fucre  fin  deflus. 

Confitures  de  Prunes, 

Prenez  telles  prunes  que  vous  jugerez  à  pro- 
pos ,  comme  du  Perdrigon ,  de  Reine-Claude  $ 
de  Mirabelh  ou  d^  autres  fortes ,  faires-les  blan- 
chir ,  quand  elles  fennt  bien  molettes  lous 
les  do:gts  ,  vous  les  retirerez  avec  une  écu- 
moire  ,  &  le  mecirez  dans  de  l'eau  fraîche. 

Vous  clarifierez  cinq  livres  de  fuae  pour  «^ 
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cent  de  prunes ,  vous  ks  meitrez  Hansun  vafe 
bien  propre  une  à  une  pour  qu'elle  ne  s'écra-  ,,q^ 
fenc  pas  ,  &  vous  y  mettrez  votre  fucre  un  peu 
plus  que  tiède  ,  tous  les  ,ours  foir  &  matm 
pendanc  quatre  ou-  cinq  jours  ,  vous  mettrez 
égouter  vos  prunes  (ur  un  tamis  ,  &  vous  ferez 
bouillir  votre  fucre  que  vous  écumerez  toutes 
les  fois  ,  &  remettrez  vos  prunes  dans  votre 
vafe  &  votre  fucre  par-defTus  ,  toujours  un  peu 
plus  que  nédc. 

Il  faut  que  votre  Reine-Claude  foit  verte  , 
&  les  autres  prunes  de  leur  couleur. 

A  la  fin  ,  fi  vous  voyez  que  votre  fucre  ne 
foit  point  allez  en  lyrop  à  la  dernière  cuiffon  ^ 
vous  le  ferez  affez  cuire  en  y  menant  deux  ver- 
res d'eau  pour  le  dégraiffer  ,  alors  vous  le  jet- 
terez fur  vos  prunes  tout  bouillanr. 

Confitures  d'Abricots  entiers  y  ou  par 
moitié. 

Les  confitures  d*abricors  entiers  ou  par  moi- 
tié ,  (e  font  de  la  même  façon  que  les  conlita- 
res  de  prunes. 

Confitures  de  Foires  de  Roujfelet, 

Les  confitures  de  po'res  de  rouflelet  Ce  fonE 
de  la  même  façon  que  les  confitures  de  piunes. 

Marmelades  de  Poires. 

Faites  cuire  d.ins  de  l'eau ,  jufqu'à  ce  qu'elles 
foient  tendres  deffous  les  do.grs ,  la  q  'antité  de 
poires  de  roufTelet  que  vous  jugerez  à  i  ropos  ; 
ôtez-cn  la  peau  ,  &  n'en  prenez  que  la  chair  q  le 
vous  paierez  dans  un  tamis  ,  mettez -l.i  fur  le 
feu  }   &  U  remuez  toujours  julqu'à  ce  q^u'elle 
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foie  prête  de  s'attacher  à  la  poêle  i  enfuite  voas 
Tiff  1^  pefez  &  mettez  auta  t  de  fucre  dans  une 
poêle  avec  un  demi  leptier  d  eau  :  raites 
bouillir  &  écumer.  Continuez  de  faire  bouillir, 
jufqu'à  ce  que  trempant  récumoire  dedans  ,  & 
la  lécouant ,  il  s^enleve  de  longues  étincelle  qui 
fe  tiennent  enfemblc.  Mettez  y  la  marmelade 
pour  la  délayer  avec  du  (ùcre  (ur  le  feu  ;  quand 
elle  commencera  à  frémir  .  vous  la  mettrez 
dans  les  pots  ;  &  quand  elle  fera  froide  ,  vous 
mettrez  par-delTus  un  peu  de  fucre  fin. 

Confitures  d' Abricots  verds  Cr  Aman- 
des vertes. 

Après  que  vous  aurez  ôté  le  duvet  des  abri- 
cots ou  des  ama.ides  >  comme  il  eft  marqué 
pour  les  compotes  d'abricots  verds ,  page  41  y. 
faites  les  cuire  dans  de  Teaude  la  même  façon, 
jufqu'à  ce  qu'en  les  piquant  avec  une  épingle  » 
elle  entre  facilement ,  &  que  l'abricot  tombe 
de  lui-même. 

Vous  faites  enfuite  clarifier  du  fucre  &  met- 
tez livre  de  fucre  pour  livre  de  fruit.  Vous  fai- 
tes bouillir  votre  fucre  pendant  quatre  ou  cinq 
jours  de  fuite  ,  foir  &  matin  fans  votre  fruit  > 
que  vous  mettrez  égouter  fur  un  tamis  ;  vous 
le  remettrez  dans  une  terrine  ,  &  vous  jette- 
icz  votre  fucre  deffus  :  il  faut  qu'il  ne  foie 
qu'un  peu  plus  que  ciéde. 

Quand  vos  abricots  &  vos  amandes  feront 
bien  verds ,  votre  conâcure  fera  faite. 

Confitures  de  Verjus, 

Vous  ôterez  tous  les  pépins  de  votre  verjus, 
êc  mettrez  pour  livre  de  verjus  une  livre  de 
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lucre  ;  prenez  une  partie  de  verjus  que  vous  '  " 
mettrez  dans  la  poêle  ,  &  une  partie  de  lucre  /.q^^,^ 
par-deffus  qui  doit  êcre  en  poudre  ;  vous  met- 
trez ainfi  votre  vertus  &  votre  fucre  lit  par  lit 
jufqu'à  définition  ;  alors  vous  mettrez  votre  ver- 
jus fur  un  petit  feu  pour  le  faire  bouillir  dou- 
cement jufqu'à  ce  qu'il  devienne  bien  verd rc'eft 
à  quoi  vous  connoîtrezqu^il  eft  dans  fa  parfaite 
cuifTon  ,  &  le  mettrez  tout  de  fuite  dans  les 
pots. 

Confitures  de  verjus  entiers. 

Pour  livre  de  fruit ,  une  livre  de  fucre  en 
poudre  ,  mettez  le  tout  dans  une  poêle  >  &  le 
faites  cuire  fur  un  bon  feu.  Faites-lui  faire  trois 
ou  quatre  bouillons  couverts  :  &  fi  votre  verjus 
n'cfl  pas  bien  verd  ,  il  faut  le  laiffer  cuire  à 
petit  bouillon  jufqu'à  ce  qu*il  foit  bien  verd  ^ 
&  le  mettez  tout  de  fuite  dans  les  pots. 

Marmelade  de  Verjus, 

Mettez  dans  une  eau  prête  à  bouillir  quatre- 
livres  de  verjus  prefque  mûr  ,  dont  vous  aurez 
ôté  la  grappe  ;  lorfqu'ils  font  prêts  à  bouillir, 
vous  les  ôccz  du  feu  ,  &  les  couvrez  pour  les 
faire  reverdir.  LailTez-les  dans  la  même  eau  juf- 
qu^à  ce  qu'elle  foit  froide»  Retirez-les  pour  les 
pafler  au  tamis  ,  &  en  tirer  le  plus  de  marme- 
lade que  vous  pourrez  en  les  prefTant  fort  avec 
une  cuillicr  ;  mettez  cette  marmelade  dans  une 
poêle  pour  la  faire  defTccher  fur  le  feu,  jufqu'à 
ce  qu'elle  foit  bien  épaifTe.  Sur  une  livre  ,  vous 
ferez  cuire  une  livre  de  fucre  a  la  grande  plu- 
me ,  mettez  y  la  marn>elade  pour  la  bien  dé- 
layer avec  le  fucre  :  remettez  fur  le  feu  feulement 
2our  faire  chauffer  en  la  remuant  toujours  juf- 
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"~r       cju'à  ce  qn*elle  foie  prête  à  bouillir  ,  que  vous 
^Offîie   ^^  nietcrez  dans  les  pots. 

Marmelade  de  Verjus  à  la  Bouigeoïfe, 

Prenez  la  quantité  de  verjus  que  vous  jugerez 
à  propos  ,  qui  ne  foit  pas  tout-à  fait  a  ez  miîr; 
ô:ez  en  la  grappe  &  le  mettez  dans  de  l'eau  qui 
eft  lur  le  feu  prêce  à  bouillir.  Lorfque  le  verjUS 
commence  à  pâl.r  ,  &  quM  a  monté  iur  Teau  , 
jettez-y  un  peu  d'eau  fraîche,  &  le  defcendez 
du  feu  :  couvrez  jufqu^à  ce  q^i'il  loit  devenu 
verd  ,  &  au  cas  qu'il  ne  redevint  point  affez 
verd  ,  vous  le  laiflez  dans  la  même  eau  que 
vous  faites  chauffer  jufqu'à  ce  qu'il  e  refievien- 
ne  afTez  :  après  vous  l'égoutrez  &  le  paiTez  au 
îravers  d'un  tamis  en  le  preHant  à  force  avec 
une  cuiller  de  bois.  Pelez  cette  marnnelade 
pour  la  mettre  dans  une  pce';e  avec  autant  pe- 
lant de  fucre  fin  :  faites-les  bouillir  enfemble 
jufqu'à  ce  que  ,  trempant  un  doigt  dans  la  mar- 
melade ,  &  l'appuyant  contre  un  antre  ,  les 
dei«  doigts  fe  collent  enfemb  e  ,  fans  cependant 
beaucoup  de  réiiftance:  vous  la  mettrez  dans 
les  pots  après  qu'elle  fera  un  peu  refroidie. 

Gelée  de  Mufcat  Gr  Verjus* 

La  gelée  de  mufcat  &  de  verjus  fe  fait  de 
ia  même  façon  que  celle  de  grofei  les  à  la  Bour- 
geoifc  ,  vous  n'avez  qu'à  vous  y  conformer. 

Marmelade  d'Amandes  vertes  €r  d'A- 
bricots verds. 

Prenez  des  armandes  ou  àt^  abricots  verds  | 
elle  fe  fait  de  U  même  façon.  Il  fiut  ôtei  le 
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duvet  de  la    mêine    ùçtci    qu'il    eft    expliqué  " 

ci-devant  page  45.  Faite->-les  cuite  dans  de  n^I g^ 
Teau  julq  ,'3  ce  qii'ls  fo  enr  bien  trendres  .  re- 
tirez-les  dans  de  Teau  Fraiche  ,  &  les  mettez 
égouter:  enluite  vous  les  écrafez  pour  lespairer 
dans  un  tamis.  JVie^tez  cette  marmelade  iiir  le 
feu  pour  la  fa  re  deffécber  en  la  tournant  tou- 
jours lurqu'i  ce  qu'elle  loit  prête  à  s'attacher 
à  la  poë  e  ;  après  vous  pe(ez  cette  marmeljde 
pOLif  metire  auiaat  pelant  de  lucre  fur  le  feu 
avec  un  dem:-fcpt;er  d*eau.  Faites  bouillir  Sz 
ëc  .mer  ;  con-inuez  de  le  faire  boaillir  jafq.i'à- 
ce  que  ,  tre  upant  deux  doi^i^ts  dans  de  l'eau 
fraîche  ,  vous  les  mettez  dans  le  fucre  &  les 
trempez  dans  l'eiu  ,  q  le  le  facre  qui  vous  reite 
d^ns  les  doigts  le  c^ifcr  ne:  .  mettez-y  tout  de 
fu:te  la  marmeUde pour  la  délayer  avec  le  fucre, 
fans  q4'elle  bo-.ilic  ,  fu:  un  feu  doux  ,  &  la  met- 
irez  après  daos  les  pots, 

Mann  lade  de  FraifdS. 

Epluchez  &  lavez  une  demi -livre  de  frai- 
fès  ,  faites -les  égo-icer  ,  les  pa'^ez  dans  un 
tam'S  pour  les  mettre  en  marmelade  ;  mettez 
fur  le  feu  une  hvre  de  (ucrc  avec  un  verre 
d'eau  ,  faites-le  bouillir  8c  i^ien  écumer  con- 
tinuez de  le  faire  bouillir  jufqu'à  ce  que  trem- 
pant l'écu. noire  dedans  &  la  (ecouanc  ,  il  en 
îort  de  long.itrs  étincelles  ;  niertez- y  votre 
marmelade  de  fraifes  pour  la  délayer  avec  le 
fucre  en  la  remuant  toujours  fur  un  moyen 
feu  fans  qu'elle  bouil  e  ,  &  la  mettrez  dans 
les  po:s  :  vous  vous  réglerez  fur  cette  dofc  pool 
là  (juantité  qae  vous  voulez  faire. 

Marmelade  de  Framhoïjes. 

.  FaUçs  ciiiie  une  Jivie  de  fucie  de  U  mémf 
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fjçon  que  pour  les  fraifes.  Quand  il  eft  a  Ton 
point  de  cailTon  ,  vous  y  metcez  les  framboi- 
Tes  prépirées  de  cette  façon  :  épluchez  deux 
livres  de  framboifes  ,  &  les  pafTez  dans  un 
tamis  pour  les  mettre  en  marmeade  ;  métrez 
cette  marmelade  fur  !e  feu  pour  la  faire  deG- 
fécher  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  prête  de  ^'atta- 
cher  à  la  poe'e  ;  enfuite  vous  la  me:tez  dans 
le  fucre  ,  &  lu-  ferez  fjire  quelques  boui.lonsen 
la  remuant  toujours  ;  &  la  mettrez  après  dans 
vos  pots. 

Marmelade  de  Cerifes, 

Faites  cuire  deux  livres  de  fùcre  de  là  même 
façon  que  pour  la  marmelade  de  fraifes;  enfuite 
vous  y  mettrez  quatre  livres  de  cerifes  après 
leur  avoir  ôté  es  noyaux  &  les  queues  ;  remuez- 
les  avec  le  fucre  ,  &  les  faites  bouillir  en!em- 
ble  lufqu'i  ce  que  le  fyrop  fe  colle  dans  vos 
doigts  ;  ôcezla  du  teu  pour  la  mettre  dans  les 
pots. 

Marmelade  àejleur  d'Orange. 

Mettez  cinq  quarterons  de  fucre  dans  une 
poêle  avec  un  demi  -  fepticr  d'eau  ;  faites -le 
bouillir  &  bien  écumer  -,  après  vous  continuez 
à  le  faire  bouillir  jufqu'a  ce  que  trempant  Té- 
cumoire  dedans  ,  &  la  fecouant  fur  le  lucre  , 
vous  fo..'fflez  au  travers  des  trous ,  il  en  fore 
de  petites  étincelles  de  fucre.  Vous  y  met- 
trez enfuite  votre  fleur  d'orange  préparée  de 
cette  façon.  Prenez  une  dem.-livre  de  fleur 
d'orange  épluchée  .  faites  la  bouillir  un  demi- 
quart  d'heure  dans  Teau  ;  descendez  cette  eau 
du  feu  ,  &  y  lettez  ure  petite  pincée  d'alun  ; 
mettez  d'autre  eau  fur  le  feu  i  quand  elle  boui]- 
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îîrâ ,  preffez  y  le  lUS  d'an  citron  ;  mettez-y  ' 
votre  fleur  d'orange  que  vous  retirez  avec  l'c-  ^' 
cumoire  en  la  latflant  égoutcr  :  faites  la  bouil-  ^ 
Jir  dans  l'eau  de  ciiron  lufqu'a  ce  qu^elle  foie 
bien  tendre  fous  les  doigts.  Aprèb  vous  la  met- 
trez une  demi- heure  dans  l'eau  fraîche  avec  un 
peu  de  jus  de  citron  -,  enfuice  vous  prcfferez 
la  fleur  d'orange  dans  un  linge  pour  en  faire 
fortir  l'eau  ,  &  la  pilerez  dans  un  mortier  pour 
mettre  en  marmelade  ;  mettez  cecte  marmela- 
de dans  le  fucre  pour  les  délayer  enfemble  en 
verfant  le  fucre  plufieurs  fois  ,  lur  un  trés-pc- 
t'n  feu  ,  fans  qu'elle  bouille  ni  même  qu'elle 
frémiffe  :  drelîcz  dans  les  pots  j  jettez  par- 
«leffus  un  peu  de  fucre  fin  quand  elle  fera 
froide. 

Marmelade  de  Pêche, 

Pelez  des  pêches,  qu'el'es  ne  foient  pas  trop 
mûres  ;  après  avoir  ôcé  le  noyau  vous  les  coupez 
en  petits  morceaux  ;  vous  ferez  cette  marme- 
lade de  la  même  façon  que  les  abricots  fans 
façon  ,  que   vous  trouverez  ci -devant  page 

Marmelade  d'Epim-vinette, 

Faites  cdire  une  livre  &  demie  de  fucre  de 
la  même  façon  que  pour  les  marmelades  de  poi- 
res ;  ensuite  vous  y  mettrez  de  Tépine-vinette 
préparée  de  cette  taçon.  Ayez  une  livre  d'é- 
pine-vinette  toute  égrainée  que  vous  mettez 
dans  une  cafferole  avec  un  verre  d^eau  ,  &  la 
faites  bouillir  jufqu'à  ce  qu^elle  foit  en  mar- 
melade ;  paffez-  la  au  tamis  &  la  preffez  fort 
jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte  que  les  peaux  dans  le 
tamis  i  remettez  fur  le  feu  ce  qui  a  paffé  aa 
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travers  do  ramis  pour  le  faire  bouillir  en  tour- 
P"  nant  toujours  jilcju'i  ce  que  la  marmelade  foit 
prête  ae  s'attAcher  à  la  poêle;  eofuite  vous  la 
nié.ez  avec  le  lucre  pour  les  remuer  enfemole 
jufcju'à  ce  qu'elle  foit  prê:e  à  bouillir,  &  la  met- 
trez après  dans  les  po  s. 

M  a  '■  m  '■:  laie  de  Coings. 
Prenez  la  quantité  de  ceintes  que  v©us  ju- 
gerez à  propos.  Faites-les  cuire  dans  Teau  luC- 
qa'à  ce  quVU  foent  tendres  ,  mettez- les  à  l'eau 
froide  iufqj'i  ce  quMs  foient  toat-à  fa'ttVoids: 
4^ue  vous  ies  coupez  en  quatre  pour  en  otei 
Jes  cœurs  &  les  peaux  :  écriiez  .es  ,  &  les 
pallez  dans  un  ra  nis  ,  mettez  ce  que  vo^iS 
avez  pal^é  fur  le  feu  ,  &  le  tournez  toujours 
jui'qu'a  ce  que  la  marmelade  foit  é.aiffe.  Pe- 
fez  la  &  meaez  autant  pcfant  d«  I  iCre  que 
vous  avez  de  marmela  le.  Faites-le  c  lire  de  la 
xnême  f.çoii  q  le  pour  la  marmelade  de  poi- 
res ,  que  vous  trouverez  c  -devant  p^^f  4-î» 
cnfuitc  vous  mettrez  la  marmelade  avec  le  fucre 
pour  le^  *  é.  lyer  ensemble  fur  le  feu,&  la  retire- 
fez  quand  elle  commencera  à  frémir  ,  pour  la 
mettre  dans  les  pots. 

DES     SYROPS. 

Syrop  viOtUt. 
Sur  un  quarteron  de  violette  épluchée  ,  que 
.^ous  mettrez  dans  une  lerrme  ,  verlez  detïa# 
un  demi-  feptier  d'eau  bouillante  ;  mettez  quel- 
que choie  de  proi  re  fur  la  vio  ette  pour  la  te- 
nir e>. foncée  dans  l'eau  ;  couvrez  la  &  la  met- 
tez ur  de  la  cendre  chautie  pendant  deux  heu- 
res^ £nfuite  vous  pjllez  livioletreau  travers 
d'un  linge  que  vo  s  prelTez  fort  poji  faire  lor- 
tis  i'eau  i  cette  q^aatité  de  violette  doit  vous 

lendie 
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fendre  près  d*une  pinte.  Si  vous  en  avez  une  r~* 
pinie  ,  vous  mettrez  deux  livres  &  demi  de  roi/ce, 
liicre  dans  une  poêle  avec  un  demi-feptier 
d'eau  ;  faites  le  bouillir  &  écumer.  Continuez 
de  le  faire  bouillir  jufqu'a  ce  <jue  trempant  les 
doigts  dans  l'eau  ,  ■&  les  mettant  dans  le  fu- 
cre  ,  vous  les  retrempez  dans  Teau  ,  que  le  fu- 
cre,  qui  tient  après  vos  doigts  fe  caiTe  net  : 
alors  vous  y  verfèz  votre  eau  de  violette, 
Ayez  grand  foin  que  votre  fyrop  ae  bouille 
pas  ;  quand  ils  feront  bien  incorporés  enfem-> 
ble  ,  mettez  le  fyrop  dans  une  terrine  ,  cou- 
vrez la  terrine  éc  la  mettez  fur  une  cendre 
chaude  pendant  tïois  jours  ,  que  vous  entre- 
tiendrez d^une  xhalcur  la  plus  égale  que  vous 
pourrez  ,  fans  être  par  trop  chaud.  Vous  coa- 
noîtrez  que  le  fyrop  fera  fait,  en  mettant  deux 
doigts  dedans,  &  les  retirant  deTun  contre Tau- 
tre  >  s'il  fe  forme  un  fil  qui  ne  fe  rompe  pas  s 
îVoiis  le  mettrez  dans  les  bouteilles 

Syrop  de  Cerife. 

Prenez  deux  livres  de  belles  çerifes  bien 
milîres  &  bien  faines;  ôtez  les  queues  &  les 
noyaux,  &  les  mettez  fur  le  feu  avec  un  grand 
verre  d'eau  :  faites  les.bouiliir  huit  ou  dix  bouil- 
lions ,  &  les  pafiez  au  tamis.  Mettez  deux  H-* 
vres  de  fucrè  fur  le  feu  avec  un  verre  d'eau  ; 
faites  le  bouillir  &  bien  écumer.  Continuez  de 
'ie  faire  bouiiiir  jufqu'à  ce  que  trempant  Técu- 
moire  dedans  &  la  lècouant  fur  ie  fucre  ,  8c 
foufflant  après  au  travers  des  troux  ,  il  en  forte 
des"  étincelles  de  fucre  ;  vous  y  mettrez  tout  de 
fuite  le  jusdecerifes  ;  faites  les  bo.uillii  enfem- 
ble  jufqu'àce  qu'elles  aient  pris  U  confiflançi; 
.d'un  fyiop    fort. 
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rOf/cc,  ^y^^P  d'Abricots. 

Suivant  le  tems  que  vous  vouiez  garder  les 
fyrops,  il  fauf  mettre  plus  ou  moins  de  fucre  , 
pour  un  fyrop  d'abr;cots  que  voas  voulez  gar- 
der d'une  fâil^on  à  l'autre,  il /aut  deux  livres 
de  fucre  pour  une  livre  de  fruit  ,  pour  cet  effet, 
prenez  une  livre  d'abricots  bien  murs  ,  ôtez- 
en  les  noyaux.  Après  avoir  pelé  l'amande  > 
vous  la  coupez  par  morceau  :  coupez  aulli 
les  abricots  en  petits  morceaux  ,  mettez  deux 
livres  de  fucre  dans  une  poêle  avec  un  verre 
d'eau  ,  &  le  faites  cuire  comme  le  précédenc 
fyrop  de  cerifes.  Mettez-y  les  abricots  avec 
les  noyaux.  Faites-les  cuire  enfemble  a  moyen 
feu  ,  jufqu'à  ce  que  prenant  du  fyrop  avec  un 
doigt  qae  vous  touchez  contre  un  autre  ,  il  fc 
forme  un  fil  en  les  ouvrant  ,  qui  fe  fouriennç 
un  peu  fans  fe  rompre  ;  alors  vous  le  pafTez 
dans  un  tamis.  Vous  pouvez  encore  faire  vo- 
tre fyrop  de  cette  façon.  Après  avoir  coupé 
les  abricots  &  les  noyaux  ,  comme  il  a  é;é 
dit  ,  mettez-les  fur  le  feu  avec  un  verre  d'eau  ; 
faites- les  bouillir  jufqu'à  ce  qu'ds  foienc  en 
marmelade.  Paflez-les  dans  un  tamis  pour  en 
paffer  tout  le  jus  en  l'exprimant  fort.  LailTez- 
le  repofer  &  le  paiTez  dans  une  ferviette  ;  vous 
mettez  enfuitc  ce  jus  dans  le  fucre  pour  \ts 
faire  bouillir  jufqu'à  la  confifrance  d'un  fy 
ïop  fort  en  faifant  le  même  effai  qu'à  la  fa 
gon  précédente. 

Syrop  de  Mûres. 

Prenez  deux  cens  de  belles  mures  bien  noî 
îcs  ;  mettez-les  fur  le  feu  avec  un  grand  verre 
é'szM  f  faites  leur  faire  cinq  ou  ûx  bouillons 
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îufqu^  à  ce  qu'elles  aient  rendu  tout  leur  jus,  -  " 
&  les  paffez  dans  un  tantiis.  LaifTez  -le  repofèr,  \!^ 
&  le  repafTez  une  féconde  fois  dans  un  ramis  ^^'  "^*' 
plus  ferré.  Prenez  deux  livres  de  fucre  que  vous 
mettez  fur  le  feu  avec  un  demi-feptier  d'eau, 
faites  bouillir  &  écumer  :  continuez  de  le 
faire  bouillir  jufqu'à  ce  que  trempant  deux 
doigts  dans  de  l'eau  ,  &  les  mettant  dans  le 
lucre  >  vous  les  retrempez  dans  Teau  fraîche  , 
que  le  fucre  qui  vous  reite  dans  les  doigts  , 
Te  cafle  net.  Mettez-y  votre  eau  de  mûre  , 
faites  chauffer  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  incorpo- 
rée avec  le  fucre  r  ayez  attention  qu'elle  ne 
bouille  point.  Vous  le  mettrez  après  dans  une 
terrine  bien  couverte  pour  le  mettre  fur  la 
cendre  chaude  pendant  trois  jours,  &  l'entre- 
tiendrez d'une  chaleur  égale,  le  plus  que  vous 
pourrez  ,  fans  êcre  brûlant.  Vous  connoîtrez 
qu'il  eft  à  fon  point  ,  lorfqu'en  prenant  du 
fyrop  avec  un  doigt ,  Se  l'appuyant  conttc  l'au- 
tre ,  &  les  ouvrant  tous  les  deux  ,  il  fe  forme 
un  fil  qui  ne  fe  rompt  pas  aifcment  :  vous  le  met- 
trez dans  des  bouteilles  ,  &  ne  les  bouckerez 
que  quand  il  fera  tout-à-fait  froid. 

Syrop    de    Verjus 

Prenez  deux  livres  de  cafTonade  que  vous 
'mettrez  fur  le  feu  avec  un  demi-feptier  d'eau, 
faites  bouillir  &  ccumer.  Continuez  de  la  faire 
b.ouillir  jufqu'à  ce  que  trempant  l'écumoire 
<ians  la  cafibrradc  ,  &  la  fecouant  deffus ,  vous 
fûufîlez  au  travers  des  trous  ,  il  en  doit  fortir 
du  fucre  qui  s'envole  .comme  des  étincelles. 
Mettez-y  du  verjus  préparé  de  cette  façon. 
Prenez  deux  livres]  de  verjus  bien  verd  &  gros; 
ûtez  en  les  grappes  &  le  pillez  :  exprimez-en 
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le  jus  en  leprefTant  dans  un  tamis  ferré.  Lail- 
fçz-lc  repofer  &  le  retirez  au  clair.  Mertez-le 
dans  la  caffonadc  pour  les  faire  bouillir  cnfem- 
b'e  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  réduits  en  fyrop 
fort,  ce  que  vous  connoîcrez  quand  il  (e  for- 
mera un  fil  dans  vos  doigts  comme  le  précédent. 

Syrop,  d-e  Coing  r. 
Prenez  une  douzaine  de  coings  très  mûrs  ^-^ 
oiez-en  les  cœurs  &  les  peaux  ;  pilez  la  chair  , 
&  la  mettez  dans  un  ^ros  torchon  pour  la  tor- 
dre à  force  de  bras;  par  ce  moyen  vous  en  ti- 
sercz  tout  le  jus  ;  laiffés  repofer  ce  )us&  le  ti- 
Tiîz  au  clair  i  fur  un  demi-feptier  vous  pren- 
drez une  livre  de  caffonade  que  vous  ferez. 
Cttirc  de  la  même  façon  que  celle  de  fyrop  de 
verjus.  Quand  vorrc  caffonade  aura  fon  degré 
cîe  cuiffon  ,  vous  y  mettrez  le  jus  de  coings  que 
vous  ferez  bouillir  enfemble  lufqu'i  ce  que  le 
^'rop  ait  la  même  confiflancequeie  précédent 

Syrop  d\i  Guimauve. 

Faites  cuire  une  livre  de  caffonade  de  h 
sr.cme  façon  que  celle  de  {yrop  de  verjus  4 
enfuite  vous  y  mettez  une  eau  de  guimauves 
faite  de  cette  façon.  Faites  cuire  dans  une 
chopine  d'eau  trois  quarterons  de  racines  de 
guimauves  hachées:  après  les  avoir  ratiilées  & 
lavées,  laiffez-les  bouillir  jufqu^à  ce  que  i*eaii 
fe  colle  après  les  doigts ,  enluite  vous  les  met- 
tez dans  un  torchon  pour  les  tordre  à  force 
(de  bras.  LaiiTez.  repofer  l'eau  ,*&  la  tirez  au 
elairi  prenez-en  le  plus  clair  pour  le  mettre 
■ïîans  Ta  caffonade  ,  &  les  faites  bouillir  enfem- 
ble jufqu'à  ce  qu'ils  ayent  la  confiftance  d'un 
f/rop  fort  comme  les  précédens. 


Syrô]^  iz  Pommes. 

Prenez  un  quarteron  de  Pommes  de  reinette 
feien  faines  ;  coupez-les  en  tranches  le  plus  min» 
ce  que  vous  pourî'cz  ,  &  les  faites  cuire  avec 
un  dcmi-fepîicr  d''eau. Quand  elles  font  en  mar- 
melade ,  vous  les  mettez  dans  un  torchon  peut 
les  tordre  fort  &  en  exprimer  tout  le  jus^  laif* 
icz  repofcr  ce  jus ,  &  le  tirez  au;  clar.  Sur  uri 
Jeroi-reptier  vous  ferez  cuire  une  livré  de  fii- 
crcde  la  même  façon  que  celui  pour  le  fyrop  de 
cerifes.  Quand  ii  fera  à  fon  point  de  cmlTonj, 
mettcz-y  votre  jus  de  pommes  ,  &  les  faites 
bouillir  cnfemble  jafqo/à  ce  que  prenant  du  ly- 
rop  avec  un  doigt  ,  l'appuyant  contre  Tautte  » 
^  les  ouvrant  tous  les  dcus ,  il  fe  forme  ua  £l 
-^ui  Qc  fc  rompe  pas  aifcment, 

Syrop  de  Citron, 

Le  fyrop  de  citroû  ne  fe  fait  ordinairemcRt 
que  lorfv|uel'on  veut  s*en  fervir  ;  pour  cet  ef- 
fet .  vous  mettrez  une  demie  livre  de  fucrc  dans 
une  poè!e  avec  un  petit  verre  d*eau  ^  fa.tcs-le 
bouillir  &  écumer.  ^.'ontinuez  de  le  faire  bouiU, 
lir  )urqu*à  ce  que- prenant  du  fucre  avec  un  doigc 
&  Tappuyant  contre  l'autre  ,  vous  les  ouvres 
tous  les  deux  ,  il  (e  forme  un  fil  qui  fe  rompt  5e 
forme  une  goûte  fur  le  doigt  ;  alors  vous  y 
mettez  !c  jus  d'un  petit  citron:  faites  lui  faire 
«ricoie  quelques  bouillons  »  &  vous  ea  fetvczn 

Sirop  de  Capilaires» 

Prenez  une  once  de  feuilles  de  capilaîres  > 
mettez  les  dans  une  chopinc  d'eau  bouillante, 
^  ks  retirez  diQs  Is  bkhucqc  pour  les  metiic 
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' —  inâircr  au  moins  douze  heures  fur  la  cendre 
.J:]^  chaude  >&  les  pafTez  dans  un  tamis  ;  enfuite 
TOUS  les  mettrez  dans  un  (acre  prépare  de  cette 
façon.  Mettez  une  livre  de  lucre  dans  unepoeîe 
avec  un  bon  verre  d'eau  \  faites-le  bouillir  »  & 
xrcumcr,  continuez  de  le  fa.rc  bouillir  jufqu'à  ce 
que  trempant  deux  doigts  daus  de  1  eau  fraîche 
iî  enfuite  dans  le  fucre  ,  &  les  retrempez  pronn- 
ptement  à  Teau  fraîche;  que  le  fucie  qui  refte  à 
yos  doigts  fe  cafTe  net.  Mettez-y  votre  eau  de 
capilaire  fans  les  faire  bouillir  ;  vous  les  oteroz. 
aufll-tôt  qu'ils  feront  mêles  cnfemble  ,  pour  les 
mettre  dans  une  terrine  que  vous  couvrez  & 
mettez  furla  cendre  chaude, que  vous  entretien- 
drez d'une  chaleur  égale  fans  être  brûlante,  pcn» 
dans  trois  jours.  Vous  connoitrez  que  le  fyrop 
fera  fait ,  Torfqu'en  prenant  de  ce  fyrop  avec  un 
doigt  ,  &  l'appuyant  comrel'autre  ,lcs  ouvranc 
tous  les  deux  ,  il  fe  forme  un  fil  qui  ne  fe  rompt 
pas  âifénient.  Voas  le  mettiez  dans  des  bou- 
teilles ,  &  ne  les  'boucherez  ^ue  loif^^a' elles 
Alpnt'  tout- à-fait  ftoides,    -.:  ï»i  nn-^j?   tJ 

Syro]p  d'Qrge^zU 

Suivant  la  quantité  que  vous  voulez  faire  de 
fjtopjvous  vous  réglerez  furladofe  qui  va  être 
marquée.  Sur  une  demi-livre  d*amandes  douces» 
vous  y  mettrez  deux  onces  de  graines  des  quatre 
feiiiénces  froides  ,  &  une  demi-once  d'amandes 
araëre^  mettez  les  amandes  améres  dans  de  l'eau 
l)ouillante  ,  &  les  retirez  du  feu  ;  vous  les  ôterez 
Quand  la  peau  s'ôcera  facilement, &  à  inerurequc 
TOUS  ôtezles  peaux,  jettez-les  dans  l'eau  fraîche 
Taites-les  égouter  pour  les  mettre  dans  un  rnor-  i 
Ver  avec  les  femences  froides  ;  pilel  lé  tout  en*  | 
femble  /ufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  fines  j 
.    &pom  empêcher  qu'elles  Détournent  cnbuil^^^ 
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fpus  y  mettrez  de  tems  en  tems  uticdemi^  "dT^ 
cuillerée  à  bouche  d'eau  :  enfuite  vous  les  de-  i'0£g, 
layez  dans  un  bon  demi-feptier  d'eau  tiède. 
Mettez- les  fur  la  cendre  chaude  pour  les  faire 
infufer  pendant  trois  heures  ;  paffez-les  dan? 
une  ferviette  œuvrée  en  les  bourant  avec  une 
cuillièr  de  bois  pour  faire  fortir  toutes  l'expref- 
fion  des  amandes  :  enfuite  vous  prenez  une 
livre  de  fucre  que  vous  faites  cuire  comme  ce- 
>Iui  du  fyrop  de  capilaire  ,  &  le  finiiTcz  dp  I^ 
même  façon  fur  de  la  cendre  chaude. 

Syrop    de  Coqùelicoto 

l^'^te  coquelicot  eft  une  fteur  qui  «vient  dans  les 
l)îeds  ,  dont  on  fait  un  fyrop  qui  efl  bon  pour 
le  ihame.  Prenez -en  une  demi  livre  que  vous 
iHèrtez  dans. une  terrinç. ,  &  verfez  deffus  une 
Ciiopihe  d'eaii  bouillante.  LaiiTez-le  infufer  pen- 
dant vingt-quatre  heures  fur  de  la  cendre  chau- 
de; enfuite  vous  le  ferez  bouillir  deux  bouil- 
lons ,  &  le  pa {ferez  dans  uq  tamis  en  le  pref- 
fant  fort  pour  en  faire  fortir  tout  le  fucre. Met- 
tez une  livre  de  fucre  dans  une  pocle  avec  un 
vferrc  d*eau  ;  faites-le  bouillir  &  bien  écumer  , 
mettez-y  après  votre  eau  de  coquelicot  ,  & 
les  faites  bouillir  enferable  jufqu'à  confiftance 
d'un  fyrop  que  vous  connoitrczen  en  prenarxe 
aVéc  le 'doigt  ,  (&  l'appuyant  contre  l'autre  ,  'û 
fe  forme  un  fil  qui  ne  fe  rompt  pas  ailémentî 
le  fyrop  de  fleurs  de  pêches  le  fait  de  la  mêpaç 
façon.  .  .     • 

Syrop  de  Choux  rouges  pour  fortifier  la 
poitrine. 

r  Coupez  &  lavez  un  gros  choux  roiige  ^  met-^ 
tez-le  dans  une  marmite  avec  de  Teaii  pous 
le  taiic  cuite  trois  ou  quatre  heures  ,  &  qu'i5 
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^^"^  ne  refte  tout  au  plus  qu'une  chopine  d'câu.Paf- 
ï^'  fez  le  chou  dans  un  tamis  en  le  prelTant  fort 
-^""  pour  en  faire  fonir  touc  ie  fuc  :  1  aiffez-le  rc- 
pofcr,  &  le  tirez  âu  clair.  Prenez  une  livre  de 
yniel  de  Narbonne  oue  vous  mettez  dinc  une 
poclc  avec  un  verre  d'eau  ;  faites  le  bouillir 
en  récuroanc  foureiît.  Lorfquele  miel  fera  claif 
mettez  y  votre  eau  de  chou  pour  les  faire  bouil- 
lir enlembic)uf(^u*à  U  connitance  du  fyrop  pré* 
ccdenc. 

Vâiz  d'Amandes  pour  faire  de  IVorg  eat 

Prenez  une  li\»re  d^annindes  douces  que  vous 
^monderez ,  en  \ç.^  mettant  un  peu  tremper  dans 
l'eau  chaude  ;  vous  ôrerez  la  peau  de  deiTus  ; 
ti  après  vous  ics  ferez  bien  piler ,  en  y  mettant 
ele  tems  en  tems  un  peu  d'eau  pour  qu'elles  ne 
tournent  pas  en  huile. 

Quand  elles  feront  bien  pilées,  vous  y  met- 
trez une  demi- livre  de  fucre  au/fi  pilé  ,  vous 
ferez  une  pae  du  tout  pour  vous-  eh  fcrvil 
^uand  vous  jugerez  à  propos. 

Cette  pâte  fe  garde  fix  mois  &:  près  d'un  an»' 

Quand  vous  voudrez  vous  en  lervir  ,  vous 
en  prendrez  un  morceau  gros  comme  un  ccuf , 
cjue  vous  déhyerez  dans  trois  demi-feptiers 
«l'eau  ,  que  vous  pafferez  dans  une  rerviecic» 

Conferves  de  violettes. 

Prenez  une  feuille  de  papier  blanc  qucrouî 
iaiflez  en  double  ,  &  a  pliez  to'ic  antour  pont 
lui  faire  un  bofd  de  a  haueur  d'un  bon  pouce  » 
comme  fi  vpus  vo-i  liez  faire  unecaiffe.  Ayez 
une  livre  de  facre  que  voas  mettez  dan"i  une 
poêle  avec  un  vcrc  d'eau  ;  faites  bouillrr,  5c 
éeumer;  continuez  de  le  U'itQ  b^uilUr  j  juf^ia*^ 
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ee  que  trempant  Técumoire  dedans ,  &  la  fe-  """'^ 
couant  d'un  revers  de  main  ,  il  s'élève  en  l'air  J^*  ^ 
de  longues  ecincelies  qui  fe  tiennent  enfembie.  ''^'^' 
Vous  Tûcez  du  feu  ;  &  quand  il  fera  a  demi«ô 
froid ,  vous  y  mettrez  de  la  violette  préparée 
de  cette  taçon.  Prenez  deux  onces  de  violette 
épluchée  que  vous  pilez  très- fin  dans  un  petit 
mortier;  délayez-la  bien  avec  le  fucre  en  \a 
remuant  promptement  avec  une  caillier  de  bois 
ou  une  fpatule  ,  (ans  la  remette  au  feu  ,  & 
la  vcrlercz  tout  de  fuite  dans  le  moule  de  pa««. 
pier.  Quand  elle  fera  prelque  froide  ,  vous  paf-« 
ferez  le  couteau  par  deffus  en  marquant  des  fa- 
çons en  quarré  ou  en  long  i  &  quand  elle  fera 
tout-à-fait  froide  ,  vous  n'aurez  plus  qu'à  U 
lomprc  pour  vous  en  fcrvir, 

Conferue  de  Grofcilles. 
Prenez  une  livre  de  grofeillcs   rouges  ;   ôtet 
les  grapes  ,  les  mettez  (ur  le  leu  avec  un  verre 
d'ea  i.Fa.tes-les  cuire  julqu'à  ce  qu'elles  ayen: 
rendu  leur  eau;  paiîez-lcs  dans  un  tandis  en  les 
preffmt  fort  ,  &  qu'il  ne  reftc  que  les  peaux 
dans  le  tamis.  Mettez  tout  ce  que    vous  aure":^ 
palTé  fur  le  feu  ,  &   le  faites  réduire  iufqu'à  ce 
que   cela  vous  forme   une   marmelade  epaifie. 
Mettez  une  livre  de  fucre  dans  une  pocle  avec 
un  verre  d'eau  ;  faites  bouillir  &  écumcr  .  Con» 
tinuez  de  faire  bou'Uir  ,  jufqu'à  ce  que  trem- 
pant les  doigts  dans   de  l'eau  ,  ensuite  dans  le 
fucre  ,  &  les  remettant  dans  de   l'eau  ,  que  le 
fucre  q  li  refte  dans  vos  do'gts  fe  calTe  net.Otez- 
le  du   feu  ,    &   y  mettez   votre  marmelade  de 
gfofeilles;  remuez-les  enfembie  iufqu'à  ce  que 
vous  voyez  qu'il  le  forme  une  petite  2;'ace  def- 
ftts  :  drelTez-la  dans  un  moule  de  papier  com- 
Bic  celle  de  violeucj  . 

Tv  i 
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T)e  Confcrve  di  Franiboifas. 

Faites  cuire  une  livre  de  fucrc  cîe  la  même- 
façon  que  pour  la  conferve  Je  grofcillcs  ,  & 
Vous  y  mettrez  de  la  framboife  préparée  de 
dette  façon.  Fcrafez  &  paffez  au  tamis  une  li- 
vre de  framboifes  avec  deux  onces  de  grofeil- 
les  rouges,  le  coût  épluché  ,  &  mettez  enfuitc 
ce  cjui  a  pa(îc  au  tamis  dans  une  poêle  fur  le 
feu  ,  pour  le  faire  deflecher  :  vous  les  mettrez 
après  dar.s  le  fucrc  ,  &  finirez  votre  conferve 
comme  Celle  de  grofeilles. 

Conferve  de  Cerifes, 

Faites  cuire  une  livre  de  fucre  de  la  méme 
laçon  que  pour  !a  conferve  de  grofeilles.  Prenez 
une  livre  de  be'les  cerifes;  ôtez-en  les  queues 
&  les  noyaux  ;  mettez-les  fur  le  feu  pour  leur 
faire  rendre  leur  eau.  Enfuite  vous  les  palTez 
dans  un  tamis  en  les  preffanr  fort,  pour  qu'il 
ne  refte  que  les  peaux  dans  le  tamis.  Mettez  fur 
le  feu  tout  ce  qu-e  vous  avez  paiTé  pour  le  faire 
delTécher;  finilTez  votre  coaferve  comme  celle 
de  grofeilles. 

Conferve  de  fieurs  d'Orange, 

.  Mettez  une  livre  de  fucre  dans  une  poêle, 
avec. un  grand  verre  d'eau;  faites  bou'.ltir  & 
çcumer  :  continuez  de  faire  bouillir  jufqu'à  ce 
q^ue  trampant  l'écumoire  dans  le  fucre  ,  &  la 
fecouant  d'un  revers  de  main  il  s'envole  des 
étincelles  qui  fe  tiennent  l'un-à  l'autre.  Enfui- 
v.ous  l'otez  du  feu  ,  &  y  mettez  de  la  fleut 
d'orange  préparée  de  cette  façon.  Prenez  quatre 
onces  de  feiuilçs  de  fleurs  d'oiaoge  bien  bUs* 
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ch,esi  coupez-les  de  quelques  coups  de  cou-  ^ 

teau  &  les  mouilles  avec  le  jus  de  la   moitié      Dg 
d'un  citron  ;  mettez-les  dans  le  fucre  &  les  re-  ^'O/??, 
muez  ,   fans  êcrc;  fur  le  feu  ,  jufqui  ce  que  le 
fucre  devienne  blanc  autour  de  la  poêle  alors 
vous   verlez  la  conferve  tout  de  fuite  dans  le 
moule  de  papier  comme  les  précéàentes, 

Confervé  à' Abricots,     , 

Faites  cuire  ,ifp,e  livre  de  fucre  de  la  même 
façon  que  celui   de   la  conferve   de   vioIette,^ 
Quand  .il  eft  à  fon  point,  mettez-y  un  quarte^ 
ron  pefant  de  marmelade    d'abricots  faite    de  • 
celte  bçon,  prenez  quinze  ou  dix-huit  abricosfi 
fiiiyant  leur  groffeur  ,  qui  ne  foient  pas  tout- 
à-/ait  nu'irs  ,   ôtez-en  lesnoyaux  &  les  peaux.' 
Coupez-les  par  morceaux    &  les   faites   cuire- 
av.ec  un  peu  d'eau  julqu'â  ce  qu'ils,  foient  ei\'- 
marmelade  bien  deffechée  &  cpaiffei  mettez- 
la  dans  le  fucre,  &  finiffez  la  conferve"  comb- 
ine cel.e  de  grofeilles. 

Conftrpe  de    Pêches, 

Elle  fe  fait  de  la  même  façon  que  celle  d'abri^-- 


cots. 


Conjerve  de  Verjus. 


Faites  cuire  une  livre  de  fucre  de  la  même» 
façon  que  Celui  de  la  conferve  de  violette*- 
Quand  il  fera  i  fon  point  de  cuifTon  ,  vous 
Tôterez  du  feu  &  le  remuerez  environ  deus 
minutes,  &  cnfuité  vous  y  mettrez  une  mar-? \ 
melade  de  verjus  faite  de  cette  façon.  Prenca 
une  livre  de  verjus  miir  ;  ôtez  en  ia;grape  ,  & 
le-m.ettez  fur  le  feu  pour  le  faire  cu'.rejuiqu'i 
Cô  qu'il  f£>:î.e.n  maijarciadc  ;  c^  le.n^ci:  cz  .  éa\i&' 
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-n^  un  tamis  pour  le  prefTerfort  jufqu'â  cequ*ilne 

'9^i'^«  D  ^"^  ^^  '"^"^'^  "î"^  '"  P<^^"^  ^  ^es  pépins, 

Kemectez  la  marmelade  fur  le  feu  pour  la  taire 
deflécher  jufqu'i  ce  qu'elle  foit  bien  épaille  ; 
vous  la  metiez  dans  le  fucre ,  &  les  remuez 
bien  enfembie  jufqu'à  ce  que  le  fucre  commen- 
ce à  b'anchir  fur  les  bords  de  lapocle  ;  verfez- 
la  tout  de  fuite  dans  le  moule  comme  celle 
de  violette. 

Conferve  de  Guimauve, 

Coupez  en  très-petiis  morceiux  environ  une 
livre  de  guimauve,  après  l*avoir  ratiffée  &  la- 
vce  ;  faire  la  cuire  dans  un  pot  avec  un  peu 
d'eau  jufqu'i  ce  qu'elle  foit  en  marmelade.  Paf- 
fez-la  dans  un  tamis  en  la  prefîant  fort;  remet- 
tez fur  1:  feu  ce  que  vous  avez  paflc  :  remuez 
^oi  )oiirs  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  bien  épailTe.  Fai- 
tes -uire  une  livre  de  fucre  de  la  même  façon 
«que  celui  de  la  conferve  de  grofeilles;  mettez- 
y  de  la  marmelade  ,  &  la  remuez  jufqu'à  ce 
^ue  le  fucre  commence  à  blanchir  fur  les  bords 
de  la  poêle  ;  verfez  la  dans  le  moule  comme 
Us  précédentes. 

Conferve  de  Raijîns. 

Ordinairement  pour  toutes  foites  de  confï- 
tuïes  de  raifins  Ton  prend  du  mufcat  parce  qu'il 
cfi  le  meilleur.  Prenez  une  livre  &  demie  de 
lâifin;  ôtcz-en  la  grape  ;  mettez-le  fur  le  feu 
pour  le  faire  crever  :  enfuite  vous  le  paffez  a 
force  dans  un  tamis  ,  )ufqu'à  ce  qu'il  nerefte 
plus  que  les  peaux  &  les  pépins  dans  le  tamis 
Mettez  tout  ce  que  vous  avez  paffé  fur  le  feu, 
&  le  faites  defféc  er  jufqu'à  ce  que  votr^  raar- 
xûeUde  fou  bien  cpaiiTç.  F4iîes  cuire  une  livrs 
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^e  fucre   de    la    même  façon  que  celui  de  la  - 

conTerve  Je  grofe  lies  .  quand  il  ell  à  Ton  point  ^,J^J^g^ 
de  eu  1  (Ton  ,  mettez  y  la  marmelade  >  &  la  finif-»      ^ 
fez  de  même. 

Conferve  d'Oranges, 

Mettez  une  demi  livre  ou  trois  qnarteroSS 
de  fucre  dans  Ui:ie  poele  avec  un  demi- verre 
d*eau  ;  faites- le  bouillir  (ans  TécumcT  ,  jufqu'à 
ce  que  tremyâm  l*écumoire  dans  le  fucre  ,  & 
foufflaot  au  travers  des  trous  ,  il  en  lorte  ds 
grande  étincelles  de  fucre  Otez-le  du  feu  ; 
quand  il  fera  à  moitié  froid  ,  vous  anrez  tous 
prêt  l'écorce  d'une  orange  dc^uce  râpée  très-i 
fine  que  vous  mettrez  dedans  ,  &  la  remuerez 
avec  le  fucre  iufqu*a  ce  qu'il  commence  à  s*é- 
pa  (îîr  :  vous  verfëz  la  conferve  dans  le  mou- 
le. Celles  de  Citron  0*  de  Bigarade  fe  fait  de 
même. 

Conferve  de  Café  Cy  de  Chocolat. 

Mettez  une  livre  de  fucre  dans  une  poele 
avec  un  verre  d*eau  ;  faites  bouillir  &  écumer» 
Continuez  de  faire  bouillir  jufqu'à  ce  que  trem- 
pant récumoire  dans  le  fucre  &  foufflant  aia 
travers  des  trous  ,  il  en  forte  de  petites  étin- 
celles de  fwcre.  Otez-le  du  feu  ,  &  le  laiffez  un 
peu  refroidir.  Mcitez-y  une  once  de  cafté  mou- 
lu ,  &  les  remuez  eufemble  i  quand  ils  feront 
bien  mêlés  ,  vous  verlerez  voire  conferve  dans 
le  moule.  La  Conferve  de  Chocolat  fe  fait  de 
même  ,  à  cette  dtférence  qu'il,  ne  faur  qu'une 
demi- once  de  chocolat  Mppc  iiès-fin  pour  unç 
livre  de  fucre» 
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A  VEau-de-vïe  Gr  Ratafiaf, 
Abricots  à  VEâu- de-vie. 

Vous  commencerez  par  confire  vos  abricot: 

ie  la  même  façon  cja'il  eft  eipliqué  pour  les 
cônfirures  dt  prunes  ;  vous  les  mettrez  enluitc 
fur  le  feu  avec  leur  fyrop.  Quand  ils  bouilli- 
ront ,  vous  y  jetterez  une  pinte  d'eau-de-vic  ; 
faites-leur  faire  un  bouillon  ,  &  vous  les  retire- 
rez &  les  mettrez  dans  des  bouUilles. 

Il  faut  obfcTveT  quM  n'en  faut  qu'une  pinte 
par  cent  ,  &  quand  vous  mettrez  votre  eau-de-. 
vie  dans  vos  abricots ,  il  faut  tirer  votre  poisle  de 
deHus  le  feu  parce  <]ue  le  feu  y  prendroit  :  alors 
il'fauiiroit  avoir,  un.  tofchon  blanc  ,..le  mouil- 
ler &  en  couvrir  votre  poêle  ,  &  le  feu  s'é.tein*? 
droit  ;  mais  il  faut  tâcher  que  cela  n'arri- 
ve paSi..  ',  •       "  .      ('     .'     V,S.       Vi    •••'VrVv.. 


Rtttafiat  d'Abricots, 


r.^^ 


■  Cbifez  par  petits  morceaux  un  qùârteroR 

d'abricots  ;  caflez  les  noyaux  poiir  en  tirer  les 
limandes  que  vous  ptflez  &  concafféz.  Mettez- 
les  dans  une  cruche  avec  les  abricots,  &  deux 
pintes  d^eiu- de-vie  ,  une  demi  livre  de  fucre  , 
un  peu  d'e  carieVîe  ,  huit  doux  de  girofle  ,  très- 
peu  de  itvacis.  Bouf;he2  bien  la  çfuche  ;  laiffez 
infufer  quinze  fours  bu  tfoi§  Temaines  rayez 
foin  de  remuer  fouvent  la' cruche  ,  après  vous 
IrpalFe-réz  à-l^c^iauflt- pour  le  mettre  dans  def 
bouteilles  que  vous  porterez  â  la.  caf?c,-    "    -'  • 
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Poires  de  Roujfeletâ  reau-de-v'ie.     '    p 


i   Elles  Te  font  de  la  même  façoa  que  les  abri- 
^tsireau*de-vic.' 

Prunes  à  Veau-àe-vie, 

'   Les  prunes  à  Teau-dè-vie  ,  de  telles  efpeces 
qu'elles  (oient ,  fe  font  de  la  même  façon  que 
les  abricocs  à  Teau-de-viè  ,  en  obrervant  la  mê-» 
me  cuiffon, 
"j  ■ 
>^  Ratafiat  deCerifes, 

'  Prenez  de  bonnes  cerifes  bien  mîîres  ;  ôtez 
Tes  queues  &  les  noyaux.  Mettez  avec  ,  un  peu 
de  framboiles  ;  écrafez  le  tout  enfeinblc  ,  ôç  les 
mettez  ènluite  dans  une  cruche  bien  propre  j, 
&  les  laifTez  quatre  où  cinq  jours  :  vous  au- 
rez (oin  de  remuer  le  marc  tous  les  jours  deux 
dii  trois  fois  pour  lui  faire  prendre  du  goût  Se 
tfne  belle  couleur  ,  alors  vous  prefferez  bien  le 
marc  pour  en  tirer  tout  le  )us.  //  faut  enfuite 
mefurer  le  jus  ,  &  fur  trois  pintes  de  jus  y  met- 
tre deux  pintes  d^eau-de-vie.  Pour  les  cinq  pin- 
tes de  raranat  ,  il  faut  concal^er  trois  poignées 
de  noyaux  desmêmes  cerifes  ,  un  quarteron 
de  fucre  par  pinte. 

Merrez  le  tout  infufer  dans  la  même  cruche; 
avec  Une  poignée  de  coriandre  ,  un  p^u  de  canel^ 
l6';  il  faut  le  reinuertous  les  jours  pendant  fent  à 
huit  [oùrs  ,  après  quoi  vôuslcpalTcrczà  lachauC. 
fé  br'e'n  clair  ,  &  vous  le  mettrez  dans  des  bou- 
teilles  bien  bouchées  ,  &  e'nfuite'a  la  cave. 

LerifeA'ÈVeâu-àe-vie, 

.Suir"^Hne-fin<fc'  cPeau^de-vië  voué  y  niectre? 


l'Offit^ 


D 
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une  chopine  de  jus  de  framboifes  &  de  mflres 
que  vous  aurez  ccrafées  &  paffez  au  tamis 
^'^'  pour  en  tirer  le  jus.  Mettez  avec  ce  jus  &  Teau- 
de-vie  une  livre  &  dennie  de  fucre  ;  quand  il 
fera  fondu  ,  ayez  de  belles  cerifes  claires  & 
inilres- à-propos  :  coupez  les  queues  à  moitié, 
&  les  rangez  dans  des  bouteilles.  Verfez  deffus 
l'eau-de-vie  ;  mêlez  avec  le  fucre  :  ii  faut  qu'il 
y  en  ait  aflez  pour  qu'elles  trempent,  Bouchex 
les  bouic  lies  ,  &  vous  vous  en  fervirez  au  be- 
foin  :  en  hyver  >  Ton  peut  s'en  fervir  pour  gla- 
cer au  blanc  ,  en  les  trempant  dans  du  fucre 
mêlé  avec  un  peu  de  blanc  d*oeuf ,  ou  pour 
nicitre  au  caramel. 

Rataf.6Lt  de  fruits  reiiges. 

Prenez  deux  livres  de  cerifes  dont  vous  ôtc- 
îez  les  queues  &  les  noyaux  ,  une  livre  de 
grofeilles ,  une  livre  de  guignes  noires  ,  une 
livre  de  framboifes  ,  une  livre  de  miîres  que 
vous  mettrez  après  fi  vous  ne  les  avez  point 
dms  le  même  tems  ;  écrafez  tous  ces  fruits 
cnlemb  e  pour  les  mettre  dans  une  cruche  avec 
leur  jus  &  ies  noyaux  de  la  moitié  des  cerifes 
que  vous  aurez  pué.  Laifîez  cuver  le  tout  en- 
semble pendant  trois  jours  ;  &  enfuite  vous 
pafferez  le  jus  dans  un  tamis  pour  le  remettre 
dans  la  cruche  avec  autant  d'eau-de-vie  que 
Vous  avez  de  jus  de  fruit  ,  un  quarteron  de 
fucre  par  pinte  de  ratafiat  ,  un  bâton  de  ca- 
nelle.  La^fTez  infufèr  pendant  deux  mois  ;  en- 
fuite  vous  tirerez  le  ratatiac  au  clair  pour  le 
mettre  dans  des  bouteilles. 

Vin  de  Cerifes, 
Toui  foire  cinq  pintes  de  yin  4e  cexifes^ 


prenez  quinze  livres  de   cerifes ,  avec  àcux  li-  ^ 

vres  de  ^rofcilles  que  vous  écrafe.:  bren  cnfem-  i.',i,, 
ble.  rilez-lcs  ceux  tiers  des  noyaux  que  vous 
ir.ôicz  enf^mblc  ;  îr.ecre?.  le  tout  dans  un  baril 
avec  UR  quarteron- de  fucre  par  piare  dejus,  il- 
fciut  que  le  baril  Toit  pleia  ,  &  vous  ne  le  cou- 
vrez qu'avec  ur*c  feuille  de  vign«  Se  du  (àble  au- 
rour..  jufqu'à  c-e  qu'il  ne"  bouills^pkis,  &  cela  pen- 
dant près  de  trois  lemaines  quM  fera  à  b^ouillir.  Il 
faut  avoir  foin  de   tenir  toujours  le  baril  plein 
en  y  mettant  à  meCure  du  jus  de  cerifes  ,    cn- 
fuit-e    quand   il   ne    bouillira  plus  ,    vous    îs 
boucherez  avec    un    b-ondon    j«  Si  deus   mois- 
aprè^   vous  le  tirerez  auckir-pour  le  mtiiïc        ^ 
dans  des  bouteillss. 

Recette  pour  f air t  (a  bonne  liqueur  ^ 
nommée  Vefparo  ,  approuvée  des  Mé" 
deciîis  du  Roi  à  Montpellier* 

Pfcnea  une.  bouteille  de  gros  vewe  on  de 
grez  ,  q^ui  tienne  un  peu  plus  de  deux  pintes 
de  «'arÏG'  ;  rïicttcz  deux  pintes  de  bonne  eau« 
de  vie  i  ajoutez -y  les' graines  qui  fuivent  , 
après  que  vous  les  aurez-  concafîécs  grolTîére- 
ment  dans  un  mortier  ;  fçavoir  ,  deux  gros  de 
graine  d'angelique  ,  une  once  de  graine  de 
coriandre  ,  une  bonne  pincée  de  fenouil  ,  au*» 
Iaï\s  d^anis;ajouce2-y  le  )us  de  deux  citrons  avec 
les  zeftes  des  ccofTes  ,  une  livre  de  fucre» 
LaifTez  infufer  le  tout  dans  îa  bouteille  pendaac 
quatre  ou  cinq  jours  -,  ayez  foin  de  ren:îuer  de 
tem?  en  tcms  îa  boute'ile>  pour  faire  fondre  le 
fucre  ;  cnfuice  vous  paffez  la  liqueur  pour  li 
ïendre  plus  claire  par  l€  coton  ou  pat  le 
papier  gris  ,  &  la  mettez  dans  des  bouteilles 
<%ue  T6U$  ÂUEêz  foitt  de  bica  boucLsrc. 
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Propriété  du  Vefpetro. 

Il  cft  bon  pour  les  douleurs  d^eftomâch  ,  im^ 
digeftion  &  vomiflement  ,  colique  ,  obftruc- 
îion  ,  point  de  côté  &  de  mammclle  ,  maux 
de  reims  ,  difficulté  d'uriner  ,  gïavelle  ,  op- 
prertîon  de  rate  &  de  dégoût ,  lournoyement 
<dc  cerveau  ,  rhumatifnae  ,  courte  haleine  ,  fait 
mourir  les  vers  des  petits  enfâns  ,  en  leur  en 
faifant  prct>dre  une  cuillerée  pendant  quatre  bu 
cinq  matinées;  préferve  du  mauvais  air  en  en 
prenant'une  cuillerée  avant  que  de  fortir  ,  & 
s'en  frotter  le  nez  &  les  temples  :  cette  liqueur 
fatisfait  tous  ceux  qui  en  ont  ufé  dans  le  befoin." 
Un  homme  d'honneur  &  de  probité  a(rure,qu'c-. 
tant  incommodé  d'un  flux  hépatique  qui  lui 
caufdit  une  affli<aion  cont^mieUe  ;  cette  liquèuï 
le  lui  fie  pader  ,  &  le  giicrit.  ^i    ùm^^a 

fiRai>af.m  de  Noyaux  (sr  de  Graines, 

^' Pour  faire  le  ratafiat  de  noyaux ,  il  faut  preii* 
dre.une  livre  d'amandes  d'abricots,  en  choilît 
les  plus  beaux  &  les  meilleurs  :  l'on  peujt  fcfer-î 
v.ir  des  autres ,  faute  des  premiers.  ,  ...  j..,. 
Vous  les  mettez  infufer  dans  deux  pintes 
d'eau-de-vie  &  une  pinte  d'eau  ,  une  livre  de 
fucrp  >  une  poignée  de  coriandre  ,  un  peu. 
de  canellc  ,  pendant  huit  jours  ;  vous  le  paffez 
efifutte  à  La  cijaufTe  ,  &  qu'il  foit  bien  clair ,  & 
le  mettez  après  dans  les -bouteilles.  Tous  lesta»: 
îajiats  ^^grainesôc  autres  Aoyaux  fefont  de  il 
TOf me  façon, 

"^l^    Ratafiat  de  fleurs  d^  Or  ange. 

Prenez  unt  lirre  de  fleurs  d'çrange  épluché^;;. 
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avjpc  deux  pintes  d'eja-de-vie  ,    une    pinte     jy^ 
i*çâu  ,  une  livre  de  fucre  ,  mettez- les  infufer  i'Offis^ 
t^ais  fèmaines  ou  un  mois  ,  &  enfuite  paffez-». 
le  i  la  chaufle  comme  les  autres,      , 

'"'^Autreràtajiat  de  fleurs  d''Orange, 

^-■Mtttèz  dans  une  cruche  bien  tfouchëè,  trois 
quarterons  de  fleurs  d'Orangé  ,  trois  chopines 
d''eau  ,  deux  pintes  d*eau-de-vie  ,  une  livre 
&  demie  dé  fucre.  Mettez  cette  cruch-e  dans 
un  chaudron  plein  d*eau  que  vous  faites  bouil- 
lir fur  Ici  fen  pendant  dix  heures  ;  en(uitc*vous 
l'ôrez  du  feu  >  &  le  lailTez  refroidir  dans  la  bou- 
teille avant  que  de  le  p'afTet  àù  clair.  ' 

Ratafiat  àtfiturt  d'Orange  d'um  ^utre 

Mettez  une  livre  de, fucre,  dars  une  pocle 
avec  un  verred'eâu  ;'  faîtes'  bouillir  &  écu- 
îçer.  Continuez  de  faire,  bouillir,  jufqu'à  ce  que 
trempant  l^écumoire  dedans  &  fouiHant  au  tra- 
vers des  trous ,  il  en  forte  de  grofles  étincelles 
^e  fucre.  Otez-le  du  feu  ;  mcttez-y  une  demi- 
liyre  de  feuilles  de  fleurs  d*orange  ;  faites-les 
bouilVir  deux  ou  trois  bouillqns  avec  le  fucre  s 
ôtez-les  du  feu  ,  &  les  couvrez  bien.  Laiffez?- 
Ics  dans  le  fuçrecinq  ou  fix, heures  -,  enfuite  vous 
les  remettrez  fur  un  petit  feu  avec  une  pinte 
<^*eau- de-vie.  Laiffez-les  fur  le  feu  fans  trop 
chauffer ,  feulement  le  tçms  qu'il  faut. pour  que 
le  fucre  foit  bien  mêlé  avec  l'eau-dc-viej  après 
vous  paffez  votre  ratafiat  dans  une  ferviette,.,, 
&  le  mettez  dans  des  bouteilles.  Vous  vous 
réglerez  fur  cette  dofe  pour  la  quantité  que 
vous  voulez  faire.  Pour  garder  la  fleur  d'oran^ 
ge  qui  vous  a  fervi  à  faire  votre  raufiat ,  après 


'451'  Là    C  O  I  s  ï  N  I  E  R  € 

.^.^.^  qu'elle  cft  t^ien  prefTcc  ,  volis  prenez  une  dc- 
Dt  nii-1'.vrc  de  fucrc  que  vous  mettez  dans  une  poc- 
5#f#«  h  avec  un  peu  d'eau  ,  faites  bouillir  &  cca-». 
suer.  Continuez  de  faire  bouillir  jurqa*à  ce  qac 
trempant  deux  doigcs  dans  de  Teau  ,  les  met- 
tant dans  le  facrc  i  &  les  rerreirspant  dans  Teaii 
fraîche  ,  que  le  fucrc  qui  tient  à  vos  doigts 
fe  cafTe  net  :  alors  vous  y  mettrez  là  fleur  d'o- 
range .  &  lui  ferez  faire  un  petit  bouillon. 
Otez-'a  du  fea  &  la  remuez  toujours  jufqa'à  ce 
eue  le  lucre  devienne  en  poudre  ,  &  la  met- 
tez i^p'-cs  fur  un  tamis.  Ayez  loin  de  rasitie 
r^pel<|lie  cliofc  deffous  pour  ne  pas  perdre  le 
iucre  qui  pafle  au  travers.  Cette  fleur  d'oran- 
ge fe  conferve  dans  un  endroit  fec  :  elle  vous 
icn  pour  mettre  dans  des  crèmes  &  à  COUS 
€c  ^ui  a  befom  de  fleiu  d'oun^e  hackée<t 

Ratajiat  de  Coings  » 

Prenez-de  bons  coings  que  vous  pilerez  âprc& 
en  avoir  Ôté  les  pépins  &  la  pelure  i  preflez-les- 
®:en  dans  un  torcivoa  neuf:  mefurez  le  jus  que 
vous  en  t'itères.  Mettez  deux  pmtes  d*eau-de« 
vie  fur  trois  pintes  de  jus  ,  &  un  quarteron  d© 
fiicrl;  par  pinte  ,  de  la  cannelie  ,  de  la  conaQ* 
dre  ,  gingembre  &  macif  ,  le  tout  modéré* 
ment;  vous  ferez  infufcr  le  tout  ehremblepea-*. 
dan:  dir  ou  douze  jours.  Bouchez  bien  la  cru- 
che où  vous  avez  mis  votre  raiafiat  pour  qu'il 
ce  prenne  point  Tcvent  ;  il  faut  enfaite  le  paffet 
à  h  chaufle  bien  clair  ,  &  le  mettez  dans  des 
kouxilies  bien  propres. 

Quand  il  fera  bien  boucbé  ,  vous  le  met* 
?^ez  à  U  cive  :  plus  il  fera  vieux  ,  iiicilieul 
H  fer^c 
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Ratajiat  à'Anis,    ' 

Pour  faire  deux  pintes  de  r^tafiat  d*anis ,  met- 
tez une  livre  de  fucre  dans  une  poëleavec  un  de- 
iïii-leptierd*eau;  faites-les  bouillir  cnfemblejuC- 
qu*à  ce  que  le  fucre  foie  bien  e'cumc  &  clair  :  en- 
fuite  vous  faites  bouillir  un  demi-fcptier  d'eau. 
Mettez-y  trois  onces  d'anis  i  ôtez-le  du  feu  fans 
qu'il  bouille  :  laifTez-le  infufer  un  quart-d'heure, 
&:  le  mettez  dans  le  fucreavec  trois  chopines 
d*eau-de- vie.. Remuez  le  tout  enfcmble  avant 
que  de  le  niettre  dans  une  cruche  .  bouchez  bien 
la  cruche  ,  &  la  metcez  au  foleil  :  laifTez  infufer  le 
ratafiât  pendant  trois  femaines.  Avant  que  de  le 
mettre  dans  les  bouteilles ,  vous  le  paflerez  dans 
une  ferviettCj  ou  une  chauffe  fi  vous  en  avez 
une. 

Ratafiât  de  Genièvre. 

Pour  faire  trois  pintes  de  ratafiât  de  Geniè- 
vre ,  mettez  dans  une  cruche  deux  pintes  d'eau- 
de-vie  avec  une  bonne  poignée  de  genièvre  , 
une  livre  &  demie  de  fucre  que  vous  faites 
bouillir  auparavant  avec  une  chopine  d'eau 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  écume  &  clair.  Bou- 
chez bien  la  cruche  ,  &  la  tenez  dans  un  endroic 
chaud  ,  environ  cinq  femaines  avant  que  de  le 
paffer  à  la  chauffe  ou  dans  une  ferviette.  Quand 
il  eft  bien  clair  vous  le  mettez  dans  des  bou- 
teilles que  vous  avez  foin  de  bien  boucher.  Ce 
ratafiât  eft  ftomacal,  &  bon  quand  il  eft  gardé 
long- te  ms. 

Ratafiât  de  Bigarades  &'  de  Citron. 

Vqus  ferez  celui  que  vous  voudrez  ,  il  fe 
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^  ■  ■'  fait  de  la  même  façon.  Prenez  huit  bigarades 
T5<  OU  huit  citrons  ;  pelez-les  légèrement  lans  an- 
î'O/fce,  ticij-er  fur  le  blane  ;  coupez  cette  pelure  en 
petits  zelles  ,  &  les  mettez  dans  une  cruche 
avec  trois  chopines  d'eau-de-vie  ,  &  les  faites 
infufer  enlemblc  trois  fcmaines.  Enfuite  vous 
mettrez  une  livre  de  fucre  dans  une  poçîc  avec 
un  demi-feptier  d'eau  ;faites  les  bouilhr  enfem- 
ble  &  bien  écumer:  mettez-les  dans  la  crache 
avec  de  Teau-dc-vie  ,  &c  les  laiffez  encore  in- 
fufer douze  ou  quinze  jour«  :  après  vous  les 
jafferez  pour  les  mettre  dans  des  bouteilles.' 
>a  bonté  de  ce  ratafiat  eft  d'être  gardé  pluïîeurs 
années. 


C 


Ratafiat  de  Noix. 

Lorfcjue  les  noix  font  formée  ,  vous  en  pre- 
nez une  donzaine  entiéresjfendcz  les  par  la  moi- 
tié ,  &  les  mettez  dans  une  cruche  avec  trois 
chopines  d'eau-de-vie  :  bouchez  bien  la  cra- 
che ,  &  la  tenez  dans  un  endroit  frais  pendant 
fix  femaines.Il  faut  avoir  attention  de  remuer 
de  tems  en  tems  la  cruche  ;  enfuite  vous  met- 
tez une  livre  de  fucre  dans  une  poêle  avec  uri 
demi-feptier  d'eau  :  faites  bouillir  &  écumer. 
Apres  que  vous  aurez  paffé  Teau-de  vie  dans 
une  ferviettc  ,  vous  y  mettrez  le  fure  avec  uii 
petit  morceau  de  canelle  &  une  pincée  de  co-^ 
riandre  ;  laiffez  encore  infufer  environ  un  mois., 
&  vous  le  tirerez  au  clair  pour  le  mettre  dans 
des  bouteilles. 

Eaux  de  Cerifes  ,  de  Grofeilles  y  dé 
Fraïfes  y  de  Framboifes  ,  de  Mures 
pour  boire  en  Eté. 

Frenèz  tel  fruit  que  vous  jugerez  à  propos 
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pour  faire  votre  eau  rafraîchifiante.  Pour  une    Jm-srr. 
livre  de  fruit  vous  meccrez  une    pinte  d'eau  :      De 
Yous  écraserez  votre  fruit  Se  le  délayerez  avec  l'Office. 
Teau.  Paflez-le  dans  un  linge  blanc  ,  &  y  met- 
tez enfuite  un  peu  de  fucre  ;  vous  le  palTcrcr 
après  à  la  chauffe.  Pour  que  votre  eau  foit  bien 
claire ,  vous  la  tiendrez  au  frais  jufqu'au  roomcut 
que  vous  la  fervirez. 

Si  vous  voulez  en  faire  des  glaces  ,  vous  y 
mettrez  un  peu  plus  de  fucre  ,  &  mettrez  votre 
eau  dans  des  moules  de  fer  blanc  »  &  la  faites 
prendre  avec  de  la  glace  &  du  Tel ,  ou  du  falpêtre. 

Quand  elles  commenceront  à  fe  glacer ,  vous 
aurez  foin  de  les  remuer  de  tems  en  tems  avec 
une  cuiller  jufqu'i  ce  qu^elles  Toient  prifes  , 
parce  que  les  bords  feroient  trop  glacés  ,  &  le 
milieu  ne  le  feroit  pas.  Quand  elles  font  prifes 
comme  il  faut  ,  vous  les  dreffez  dans  des  pe-l 
tits  goblets  :  il  faut  les  boire  dans  le  moment.    ; 

DES     GLACES. 
ET  FROMAGES  A  LA  GLACE. 

Glace  de  toutes  fortes. 

En  Hyver  vous  vous  fervez  des  fyrops  d'Ky- 
ver,&  en  Eté  vous  prenez  des  eaux  d'Eté  , 
comme  il  eft  dit  dans  l'article  précédent.  Vous 
mettez  de  ces  eaux  dans  des  moules  à  la  glace  ; 
&  à  raefure  qu'elles  fe  glaceront  ,  vous  aurez, 
foin  de  les  remuer  de  tems  en  tems. 

Quand  elles  feront  prifes  ,  vous  les  fervirez 
dans  des  goblets. 

Quand  vous  voudre^  fervir  des  glaces ,  vous 
les  commencerez  une  heure  avant  que  d'en  âvoiï 
à  faire. 
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Canelloîi  de  Crème  à  la  glace. 

Les  canellons  fe  font  àt  la  même  façon  que 
les  fromages  à  la  glace  :  ce  qui  en  fait  la  diffé- 
rence ,  ce  (ont  les  moules  dans  quoi  vous  les 
iâites  glacer. 

Fromage  de  Crème  à  la  glace. 

Prenez  une  chopine  de  crème  double  /î  vous 
voulez  ,  ou  d'autre  qui  foit  bonne  ,  un  demi- 
feptier  de  lait ,  un  jaune  d'œuf,  trois  quarte- 
rons de  lucre  ;  faites-lui  faire  cinq  ou  fix  bouil- 
lons, &  le  retirez  du  feu.  Vous  y  mettrez  en- 
fùite  quelques  effences  ,  comme  fleur  d'oran- 
ge ,  bergamote  ,  lime  douce  ou  citron  ,  &  le 
mettez  après  dans  votre  moule  de  fer  blanc , 
&  le  faites  prendre  à  la  'tçlace  Vous  mettez 
votre  moule  dans  un  petit  feau  proportionné 
au  moule  >  après  avoir  mis  dans  le  fond  du 
feau  de  la  glace  bien  pilée  ,  une  poignée  de 
fèi  ou  (alpêtre  :  vous  cont.nuerez  à  mettre  au- 
tour du  moule  jufqu'en  haut  ,  de  la  glace  6c 
da  falpêtre. 

Quand  votre  fromage  eft  glacé  >  &  que  vous 
êtes  prêt  à  lervir  ,  vous  avez  de  Teau  chaude 
dans  un  chaudron  i  vous  y  tremperez  le  mou- 
le du  fromage  pour  le  faire  détacher  ,  &  le 
dreflercz  dans  k  jatte  :  il  faut  le  manger  dans 
le  moment. 

Crème  de  Fraifes. 

Prenez  environ  plein  un  demi-fept'er  defrai- 
fes  épluchées ,  lavées  &  égoutées  ,  que  vous 
pilez  dans  un  mortier.  Faites  bouillir  trois  de- 
îîii-Icptiers  de  crème  avec  un  demi-fepûer  de*^ 

lait 
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llk  &  du  fucre;  laiffez-les  bouillir  &  réduire  à 
moitié  ;  laiffez  un  peu  refroidir,  &  y  mettes 
vos  fraiies  pour  les  délayer  enfemble.  Délayez 
aufli  gros  comnae  un  grain  a  cafFé  de  prefure 
que  vous  mettrez  dans  la  crème  quand  elle  ne 
fera  plus  que  tiède  ;  pailez-Ia  tout  de  fuite 
dans  un  tamis,  &  la  mettez  dans  un  compo- 
tier qui  puifTe  aller  fur  de  la  cendre  chaude  , 
fans  fe  calTer,  Mettes  -Yotre  compotier  fur  un 
peu  de  cendre  chaude;  couvrez  le  d'un  cou- 
vercle ,  &  un  peu  de  cendre  chaude  deffus. 
Quand  elle  fera  prife  vous  la  mettrez  dans  un 
endroit  frais  ou  fur  de  la  glace  jufqu'â  ce  que 
-VOUS  fcrviezo 

Crème  de  Framhoifes, 

Elle  fe  fait  de  la  même  façon  que  celle  de 
fraifes .  à  cette  différence  qu'en  retirant  la  crè- 
me du  feu  quand  elle  eft  ajffez  réduite  ,  vous  y 
mettez  deux  jaunes  d'œufs  frais,  que  vous  dé- 
layez auparavant  avec  deux  cuillerées  de  crc-» 
me.  Remettez  un  inftant  fur  le  feu  en  remuanC 
la  crème  feulement,  pour  faire  cuire  les  œufs 
fans  bouillir,  de  crainte  qu'elle  ne  tourne  à 
cnfuice  vous  finirez  comme  la  précédente. 

Crime  fouettée. 

Prenez  une  pinte  de  bonne  crème  ;  mettez^ 
îa  dans  une  terrine  avec  un  peu  de  fîcur  d'o-* 
-range  pralinée,  hachée  très-fin  ,  un  demi-quar- 
teron de  (ucre-fin  jgros  comme  une  noifettc  de 
gomme  adragante  pulvérifée.  Fouetrez  votre 
crème;  &  à  mefure  qu'elle  moufle,  vous  Ten- 
levez  avec  une  écumoirc  pour  la  mettre  fur  un 
Umis  où  il  y  a  un  plat  deflous  pour  en  rçcS" 

V 
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voir  ce  qui  en  dégoutte.  Vous  continuez  a 
fouetter  la  crêrae  julqa'à  ce  quM  ne  vous  en 
refte  plus  dans  la  terrine  ;  &  li  vous  n'en  avez 
point  allez  ,  vous  prendrez  celle  qui  a  dégoûté 
du  îamis  ,  que  vous  fouetterez  encore  rdrelTez 
votre  crème  dans  un  connpotier,  il  y  en  a  qui  la 
f^amiffent  de  citrons  confits  coupés  en  filets  j 
cl  e  (e  fert  plus  commuaément  dans  fon  natu- 
rel- Ceux  qui  aiment  le  citron  peuvent  mettre 
un  peu  de  citron  verd  haché  très- fin  dans  la 
crème  avant  que  de  la  fouetter  ;  pour  lors  il 
n'eft  point  belbin  delà  piquer  de  citron  confit; 
clic  fe  drelTe  dans  le  compotier  en  forme  d'un 
dôme  ;  &c  pour  changer  ,  vous  pouvez  la  dref- 
/er  en  forme  de  plufieurs  petits  rochers» 

Crème  à  la  Portugaife. 

Prenez  une  chopine  de  bonne  crème";  mes-  . 
tez-y  une  demi-cuil!erée  à  cafFé  d'eau  de  fieutj 
d'orange  avec  un  bon  demi-quartcron  de  fu- 
cre  ,  deux  œufs  frais  ,  jaunes  &  blancs ,  fouec- 
tez-le  tout  enfmblc,  jufqu'à  ce  que  votre  crème 
foie  épaifTe.  Mettez  le  tout  dans  un  compotier 
d'argent,  &  faites  prendre  votre  crème  lur  une 
cendre  chaude  couverte  d'un  couvercle  de  toui=» 
tiere ,  avec  un  peu  de  feu  deffus.  Quand  elle 
fera  prife  vous  la  mettrez  rafraîchir  fur  de  la 
glace  ou  dans  un  endroit  frais  ,  jufqu'à  ce  que 
vous  ferviezo 

Crime  fouettée  de  Fr ai/es  &  Framboîfes: 

Fouettez  trois  demi-feptiers  de  crème  double,' 
2  mefure  qu'elle  mouffevous  la  levez  avecunt 
ccumoire  pour  la  mettre  fur  un  tamis  ou  il  y 
un  plat  defTous  pour  recevoii  ce  qui  dégoutte  | 
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loîfque  vous  avez    tout  fouetté.  Prenez   àcâx • 

poignées  de  fraifes  ou  framboifes  bien  éplu-  ^^ 
jchées;  pafTez-les  dans  un  tamis  en  les  prelTant  ^''^^T''*' 
à  force  ;  mettez-y  deux  onces  de  fucre 
fin  que  vous  mêlez  avec  les  fraifes  ou  framboi- 
les  :  enfuite  vous  mêlez  le  tout  enfemblc 
en  le  fouettant  avec  la  crème  un  infiant  avanc 
que  de  fervir ,  &  le  drelTcz  enfuite  dans  le 
compotier. 

Crème  à  la  Reine. 

Prenez  une  pinte  de  crème  que  vous  me£- 
tez  fur  le  feu  avec  deux  onces  de  fucre  -,  faites 
!a  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  à  moi- 
tié. En  l'ôtant  du  feu  ,  vous  y  mettrez  une 
demi-cuillerée  à  cafté  d'eau  de  fleur  d'orange^ 
deux  blancs  d^œufs  fouettés  j  remuez- la  un  mo- 
n^icnt  fur^le  feu  avec  le  fouet  ;  auflî-tôt  que  [t% 
blancs  d'œufs  feront  cuits  ,  vous  la  drelîerez 
dans  le  compotier  &  la  ferez  rafraîchir  avant 
^ue  de  fervir. 

Fromage  naturel  â  la  Crème, 

Prenez  une  chopine  de  bon  lait ,  que  vous 
faites  tiédir  fur  le  feu  ;  mettez  y,  en  remuant 
le  lait ,  gros  comme  un  pois  de  bonne  pref- 
fure  que  vous  délayez  avec  du  même  lait.  Faites 
prendre  votre  caillé  fur  un  peu  de  cendres  chau- 
des en  le  couvrant  &  mettant  un  peu  de  cen- 
dres chaudes  fur  le  couvercle  ;  quand  il  eft 
pris,  vous  naettcz  le  caillé  dans  un  petit  panieï 
d'ofier  fait  pour  ces  petits  fromages  ;  quand  il 
eft  bien  égouté  ;  vous  le  dreffezdans  le  com- 
^ipctier  &  le  fervez  avec  de  la  bonne  crêmc 
«c  da  fucre  fin  dcfTus, 
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o^'ce.  Fromage  fouetté. 

Hâckez  trcs-iîn un  peu  d'ccorce  de  citron  verd- 
&  la  mectez  dans  une  terrine  avec  trois  demi  fep- 
tiers  de  bonne  crème  bien  épaiffe,&:gros  comme 
un  pois  de  gomme  adragance  en  poudre.  Fouet- 
tez votre  crème  ;  à  mcifure  que  la  mouITe  eft 
épaifTe  ,  vous  l'enlevez  avec  l'écumoire  pour  la 
snettre  dans  un  panier  d'ofierj  {i  le  pannicrn'ell 
pas  bien  ferré  ,  il  faut  metcre  dans  le  fond  un 
tTîorceau  de  rnouffeline  ou  qiielqu'autre  linge 
clair.  Lorfque  la  crème  elt  toute  fouettée  ,  vous 
lariTez  égoutter  le  fromage  jufqu'à  ce  que  vous 
Serviez  ;  vous  le  renvcrfez  dans  un  compo-^ 
:i€r,  &  jettez  du  fucre-fin  defTus. 

Fromage  à  la  Princejfe» 

Jïlettez  fuï  le  feu  une  chopine  de  crème  avec 
une  pinte  de  lait ,  deux  grains  de  fel  ,  une 
écoice  de  citron  verd  râpé,  une  pincée  de  co- 
riandre, un  petit  morceau  de  canelle  ,  trois 
onces  de  fuçre.  Faites  bouillir  enfemble  &  ré* 
duire  à  moitié  ;  ôrcz-la  du  feu  ;  quand  elle 
fera  tiède,  vous  y  mettrez  un  peu  plus  gros 
qu'un  pois,  de  prefure  délayée  avec  une  cuil- 
lerée d'eau.  Pafiez.  la  crème  au  tamis  ,  &  la 
remettez  fur  de  la  cendre  chaude  :  quand  ell< 
fera  prife  en  caillé  ^  mettez-la  dans  un  petit  pa- 
nier d'ofier  pour  faire  égouter  &  prendre  la 
forme  d'un  fromage  :  énfuite  vous  le  renverfc: 
Jans  un  compotier  ou  fur  une  aflîette» 

Fromage  à  la  Montmorancy. 

Mettez  fuT  le  feu  une  chopine  de  crcrae  avec 
^ps  €û€C£  4e  AiCie  :  quand  elle  bouillira  ,  vca 
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1  ôterez  pour  k  mettre  refroidir  :  enfuîte  vous  y         "' 
mearez  une  demi  cuillerée  àeafféd'eaude  fleur   ^*^^ 
d'orange.  Fouttez  la  crème  avec  un  fouet  d*o-      •"' 
î1cr  :  &  à  melure  que  la  moufle  cft  un  peu  épaî- 
le  j  vous  Tenlevez  avec  une  écumoire  pour  la 
mettre  dans  un  pann  et  garni  d*un  linge  finxon- 
tinucz  de  fouetter  jufqu'à  ce  que  vous  n'ayez 
plus  de  crème  :   laifTez  égouter  le  fromage,  & 
It  ferVcz  dans  un    compotier  ou  fur  une   af-". 
fictte. 

DES    B  I  S  CUITS 

MASSEPAINS,  ETAUTRÏIS.OUVRACÏE^ 
D'OFFICE, 

Des  gâteaux  de  fleur  d'Orange: 

Faites  un  moule  de  papier  avec  une  feuille  de 
papier  blanc  que  vous  laifiez  en  double, &  !a  pliei; 
tout  autour  en  fai(ant  un  bord  de  hauteur  de  deux 
doigts,  comme  (î  vous  vouliez  faire  une  caific. 
Vous  faites  ces  moules  de  la  grandeur  des  gâ- 
teaux que  vous  voulez  faire.  Pour  un  gâteau  de 
moyenne  grandeur  ,  mettez  une  livre  de  fucre 
dans  une  poele  avec  un  verre  d'eau  :  faites  bouil- 
lir &  écumer:  continuez  de  faire  bouillir  jufqu'i 
ce  que  trempant  Técumoire  daas  le  fucre,  & 
loufflant  au  travers  des  trous,  il  s'envole  de  graa- 
des  étincelles  qui  fe  tiennent  Tune  à  Tautre.' 
Mettez-y  tout  de  fuite  un  quarteron  de  feuilles 
de  fleurs  d'oranges,  &  les  faites  bouillir  jufqu** 
ce  que  le  fucre  (oit  revenu  au  point  qu'il  étoic 
quand  vous  avez  rais  la  fleur  d'orange.  Alors 
vous  la  retirerez  du  feu,&  la  remuerez  prompte- 
ment  avec  une  efpatule  en  frottant  tout  autour  de 
Ja  poêle  &  au  milieu  ,  jufqu'à  ce  que  vous  voi 
y ez  que  le  fucre  commence  i  monter.|Vous  arcsç 
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tout  prêt  ;  de  y  jettez  promptement  un  peu  de 
fucre  fin  délayé  avec  du  blanc  d'cruf  pas  plus 
clair  qu'une  crème  double.  Remuez  prompte- 
inent,&  verfez  yotre  gâteau  dans  le  raouIe,tenez 
le  cul  de  la  poele  fur  le  gâteau  pendant  qu'elle 
eft  chaude ,  parce  que  cela  empêche  qu'il  ne  re- 
tombe. Les  gâteaux  de  violette  fe  font  de  la  mê- 
me façon  >  à  cette  différence  que  pour  un  quar- 
teron de  violette  ,  il  ne  faut  que  trois  quarterons 
de  fucre.  Les  gâteauï  de  fleur  d'orange  griliés 
fe  font  de  même,  à  cette  différence  que  vous 
faites  griller  la  fleur  d'orange  avec  un  peu  de 
lucre- fin  avant  que  de  la  mettre  dans  l'autre- 
fucre. 

Eifcuits  ordinaires^ 

Suivant  la  groffeur  &  la  quantité  de  bifcuits 
que  vous  voudrez  faire  ,  vous  augmenterez  ou 
diminuerez  la  doflfe  ici  marquée.  Prenez  huit 
œufs  que  vous  mettez  dans  une  balance  ,  & 
autant  pefant  de  fucre  de  l'autre  côté  f  pe- 
fez  aufli  de  la  farine  en  en  mettant  la  pefan- 
teur  de  quatre  œufs,  &  la  mettez  enfuie  fur 
une  a/fiette.  Caflcz  les  huit  œufs  ;  mettez  les 
blancs-à-part  dans  une  terrine,  bc  les  jaunes 
dans  une  autre  terrine  avec  le  lucre  &  un  peu 
d'écorce  de  citron  verd  hachée  très  fin.  cat- 
tez  bien  les  jaunes  avec  le  fucre  pendant  une 
demi-heure  ,  enfuite  vous  fouettez  les  blanc$ 
jufqu'â  ce  qu'ils  foient  bien  montés.  Mêlez-les 
avec  le  fucre  ;  enfuite  vous  y  mêlerez  peu  à 
peu  &  légèrement  la  farine  en  remuant  tou- 
jours votre  compofition  de  bifcuits.  Vous  avez 
des  moules  de  fer  blanc  ou  de  papier  qui  font 
to&t  prc"î  &  bien  beurrés  en  dedans  avec  du 
beurre  affiné  i    mettez-y  votre  pâte  ;  ne   Ici 
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cmpliffez  qu^'un   peu  plus  de  moitié  :  Jette'r  du  — ^ 
fucre-fin  par-defius ,   &  les    faites   cuire    dans,,^  ' 
un  tour  d  une  chaleur  douce,  pendant  une  de- 
mi-heure. Quand   ils  feront    d'une   belle  cou- 
leur dorée  ,  vous  les  retirerez  des  moules  quand 
ils  feront  à  demi-froids. 

Bifcuits  à  la  cuillkre. 

Ils  fe  fond  de  la  même  façon  que  les  préce- 
dens ,  à  cette  différence  que  la  pefanteur  de  qua- 
tre œufseft  fufHfante.  Vous  ne  les  mettez  point 
dans  les  moules  ;  lorfque  votre  pâte  eft  faite  j 
vous  en  prenez  une  cuillerée  pour  chaque  bif^ 
cuit,  &  les  couchez  en  long  fur  des  feuilles  de 
papier  blahc.  Après  aroir  jette  du  fucre  fin  def- 
fus  ,  vous  les  faites  cuire  dans  un  four  un  peu 
plus  doux  que  les  précédens  ;  &  quand  ils  font 
cuits  vous  les  enlevez  tout  de  fuite  de  deffus  le 
papier  avec  un  couteau. 

Bifcuits  ipour  les  liqueurs. 

Mettez  cinq  œufs  dans  une  balance,  &  autant 
pefant  de  fucre  fia  de  l'autre  côté  ,  ôtez  le  fu- 
cre, &  pefez  autant  de  farine.  Mettez-le  fu- 
cre dans  une  terrine  avec  de  l*écorce  de  ci- 
tron verd  hachée  &  de  la  fleur  d'orange  pra- 
linée  &  hachée  ,  les  cinq  jaunes  d'œufs.  Bat- 
tez le  tout  cnfemble  jufqu'à  ce  que  le  fucre 
foit  bien  mêlé  avec  les  jaunes  ;  après  vous  y 
mettrez  la  farine  ,  &  les  battrez  encore  cn- 
femble. Fouettez  les  blancs  d'œufs  que  vous 
avez  mis  à  part  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  mon«i 
tés  en  neige  ,  que  vous  mêlez  avea  le  fucre 
&  la  farine.  Pour  les  dreffer  vous  avez  tout 
prêt  deux  feuilles   de  papier  blanc  que  vous 
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^     pliez  en  long  en  façon  de  rigole  de  Targeur  &' 

,,^'  hauteur  d'un  doigt  j  beurrez-les  avec  du  beurre 
^  '  chaud  &  un  doroir:  cnfuite  vous  mettez  deux 
cuillerées  de  votre  bifcuit  dans  chaque  rigole  i 
jettez-y  du  fucre-fin  par  defTus ,  &  les  faites  cui- 
le  dans  un  four  doux.  Quand  ils  feront  de  belle 
couleur  ,  vous  les  enlèverez  du  papier  pour  les 
jnettre  fur  un  tamis  &  Its  garder  le  teras  que 
vous  voulez  dans  un  endroit  fec  :  ils  font  excil- 
Icns  pour  tremper  dans  des  liqueuis^ 

Bifcuits   légers. 

Prenez  dix  œufs,  mettez-les  jaunes  de  cin^]" 
dans  une  terrine  avec  un  peu  de  fleur  d'orange 
pralinée  &  de  l'écorce  de  citron  verd  ,  le  tout 
haché  très-fin,mcttez-yaufri  trois  quarterons  de 
lucre  bien- fin,  battez  le  tout  enfemble  jufqu'à  ce 
que  le  fucre  foit  bien  mêlé  avec  les  jaunes  &  un 
peu  liquide  j  eufuitevous  fouettez  les  blancs  de 
dix  œufs.  Quand  ils  fout  bien  montés  en  neige, 
vous  les  mêlez  avec  le  fucre  i  mettez-y  enfuitc 
fîx  onces  de  farine  que  vous  jettez  légéremeac 
peu  à  peu  ,  &  remuez  a  mefure  avec  le  fouet: 
drcflez-les  dans  des  moules  beurrés  ;  faupoudrcz 
les  du  fucre-fin  ,  &  les  faites  cuire  dans  un  tout 
doux. 

Bifcuits  de  Conjltures, 

Pilez  dans  ua  mortier  de  Técorce  de  citron 
confit  avec  une  bonne  pincée  de  fleur  d'orange 
pralinécj  enfuite  vous  y  mettrez  deux  cuillerées 
de  marmelade  d'abricots,  trois  onces  de  fucre 
fin,  qu'atre  jaunes  d'oe  ifs  frais, mettez  les  blancs 
à  part  ,  mêlez-le  tout  enfcmble  &  le  paffez  dans 
un  tamis  en  le  prefTant  avec  une  cuillier  jufqu'à 
ce  qu'il  ne  refte  plus  rien  dans  le  tamis  ;  après 
rous  y  mettrez  les  quawc  blancs  d'geufs  foueccéi^ 
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que  VOUS  mêlerez  avec  le  teùc  :  drcflcz-lesbif-  "^ 

cuits  en  long  fur  du  papier  blaRC  comme  ceux  â  ^,qJ 
lacuillier;  jettez  unpcu  defucre-findefluspouï      ^ 
les  glacer  ,   6c  les  faiccs  cuire    dans   un   fouç 
doux. 

Blfcuits  de  Chocolat. 

Prenez  fix  œufs  frais  ;  caflez  en  quatre  poiW 
mettre  les  jaunes  dans  une  terrin'e  &  les  blancs' 
dans  une  autre. Mettez  avec  les  jaunes  une  once 
&  demie  de  chocolat  écrafé  très- fin  >  avec  fix  on- 
SCS  de  fucre-fin  ;  battez-lc  tout  enfemble  plus 
d*un  quart-d'heure  ;  enfuite  vous  y  mettrez  les 
blancs  d'œufs  fouettés.  Après  qu'ils  feront  biea 
mêlés  ,  vous  y  jetterez  peu  â  peu  en  remuane 
toujours,  fîx  onces  de.farine;  drelTez  vosbifcuits 
de  la  même  façon  que  ceux  à  la  cuillier ,  fur  da 
papier  blanc  ;  ou  fi  vous  voulez  ,  dans  de  petite 
moules  de  pap  er  beurré  légèrement  en  de=» 
dans.  Jettez  un  peu  de  fucre-fin  par-deffus 
pour  les  glacer  j  ^faites  les  cuire  comme  les 
précédons. 

B  if  cuit  S  d'Amandes  «  . 

L'on  en  fait  dedeui  fortes  ,  d'amandes  âmg- 
ïcs  &  d'amaadcs  douces.  Ces  derniers  fe  fonî 
en  prenant  un  quarteron  d'amandes  douces 
que  vous  émondez  &  pilez  très  fin  dans  un 
mortier;  &  pour  empêcher  qu'elles  ne  tour- 
nent en  huille  ,  vous  y  mettez  de  tems  en 
tems  une  pincée  de  fucre-fin  ;  enfuite  vous 
les  battez  pendant  un  quart-d'heure  avec  une 
once  de  fariae,  «rois  jaunes  d*oeufs  ,  &  qua- 
tre onces  de  fucre-fin.  Fouettez  quatre  blancs 
i'œufs,  &  les  mêlez  avec  le  refle  de  votre  com-» 
poûcion.  Vous  avez  des  moules  de  papier  faits 
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^^  cncailTes,  dci^rundciir  en  cjairc  de  deuxdoi'crj; 
i'oj.e.  ^f""<^^  '<^s  l(^i;crciucnt  en  dedans,  &  y  drcllez 
vos  bilcuirs;)ctte2  par  -dedus  du  dire  tin  mêlé 
de  moine  de  farine  .  faites  cuire  dans  un  four 
très  doux.  Quand  ils  feront  de  belle  couleur 
vous  les  ôccrez  du  papier  pendant  qu'ils  IcronC 
chauds 

Ceux  d'Amandes  amtres,Cc  font  de  la  même 
façon  ,.1  cette  dilfcrence  que  pour  deux  onces 
«l'amandes  ameres  il  faut  un  once  d'amandes 
<îouccs  Vous  vous  réglerez  (ur  cette  Uofc  pour 
en  faire  la  (Quantité  que  voudrez  ,  en  mettant 
tout  le  rcfle  a  proportion  ,  comme  il  cft  dit  pour 
les  amandes  douces. 

Eifcuits  ^'Avelines. 

^Is  fefont  aufîl  de  la  même  façon  que  ceux 
^'amandes  douces. 

BiJ'cuids  â  la  Saint  Cloud. 

Prenez  deux  onces  de  farine  de  ris  paflce  au 
tamis  fin  ,  que  vous  mettez  dans  une  terrine 
avec  une  demi  livre  de  iucre-fin  ,  quatre  jau- 
nes d\rufs ,  une  pincée  de  citron  vcrd  haché 
trcs-fin.  Battez  le  tout  enfemble  un  quarc- 
d'heure  ;  enfuite  vous  y  mettrez  huit  blancs 
d'œufs  fouettés.  Drellez  vos  bifcuits  dans  de 
petits  moules  de  papier  beurre  en  dedans  ,  fai- 
tes cuire  dans  un  four  doux  :  quand  ils  fe- 
ront d'une  belle  couleur  dorée  ,  vous  les  ôte- 
lez  des  moules  pendant  qu'i.s  Icront  chauds. 
Couvrez  par  tout  le  delTus  avec  une  glace  fai- 
te de  cccce  iaçon  Mettez  (ur  une  alliette  de 
terre  ou  de  fayance  la  moitié  d'un  blanc  d'œuf 
avec  deux  cmllj;ee.  de  lucre  trcs-Hn;  battez-les 
bien  eolcmbie  «yccuQC  cuilliei4c  bois^  ^pour 
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bien  blanchir   votre  gia:e  ,  vous  y  mettrez  de  - 

tems  en  cems  quelques  gouttes  de  citron, Quand  ,  r?J 
c.ic    lera   bien  blanche   vous  la  mettrez  lur  les 
bifcuits  ;  Se  les    remettrez  un  inltaa;  daus   le 
foar  pour  la    fa;re    fécher. 

MaJJepains 

Prenez  une  livre  d'amandes  douces  que  rons 
faites  pi.er  ;  après  les  avoir  echaudées  ce  emon- 
cees,  arroiez-ies  de  trois  blancs  d'œuts  en  les 
pilant  ;  vous  les  mé.ez  cnfuite  avec  lie  la  mar- 
n^eiade  d'abricots  ou  autres  conrirures  qui  ne 
loieat  pom.  hquides,  de  la  fleur  d'orange  con« 
fcte  &  pilee.  Quand  le  tout  cft  bien  méîé  ^ 
vous  mettez  vos  amandes  dans  une  cafTeroie 
avec  du  lucre  en  poudre  ,  &  les  faites  delTé- 
cher  fur  le  feu  ;  vous  .es  me:tez  enfuitc  fui 
une  table  ,  &  les  maniez  avec  du  fucre-fin 
r»le:cez  en  )ufqu'a  ce  que  la  pâte  ne  tienne 
plus  dans  vos  nains  ,  vous  la  roulez  enfuite 
pour  en  former  des  maflepains  de  telles  figu- 
res que  voui  v-uiez.  V^ous  avez  ûx  blancs 
c'œjtî  que  vous  touc.tez  à  moitié  ,  &  y  rr.ê- 
lez  avec  du  ctron  vera  haché  ,  vous  rrempez 
deiani  les  maflepains  ,  &  les  mettez  après  nans 
du  fjcre-fin  ,  autant  qa'us  peuvent  en  pren- 
dre. Dreflez-les  lur  des  feuilles  de  papieî 
banc  que  vous  nnet:ez  lur  des  feuilcs  de  cui- 
vre ,  &  les  fa. tes  cuire  au  four  d'une  chaleui 
douce. 

PcuT  tirefuT  du  four  ,  mettez  un  peu  de  pire 
fur  une  carte  ,  î\  la  cane  prent  couleur  ,  c'cft 
une  marque  que  le  four  elt  crop  chaud. 

Gauffres. 

frcaes  trois  ceufs  des  flus  frais  que  vou? 
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pourrez,  &  les  délayez  avec  autant  de  fari- 
ne qu'ils  en  peuvent  boire  ,  à\i  citron  verd 
haché  ,  &  de  l'eau  de  fleur  d'orange  &  diî 
fucre-fin;  délayez  le  tout  enfemble  ,  &  y 
mettez  cnfuite  un  peu  plus  de  demi-fcpiier  de 
crème,  julqu'à  ce  que  la  pâte  (oit  ua  peu  li- 
quide. Quand  voire  pâte  eft  prête  ,  vous  faites 
chauffer  le  gauffrier  fur  un  fourneau  ,  &  le 
frottez  en  dedans  avec  de  la  bougie  pour  empê* 
cher  lesgauffres  de  tenir.  Quand  votre  gauffriei 
cft  chaud,  vous  y  mettez  de  cette  pâte  dedans  „ 
plein  une  cuillier  à  bouche  ,  cela  fuffit  ;  refer- 
mez votre  gauffrier  ,  &  le  remettez  fur  le  feu. 
Quand  elle  fera  cuite  d'un  côté  vous  la  retourne* 
ïezde  l'autre  Se  la  tirerez  cnfuite  pour  la  met- 
tre fur  un  rouleau  de  bois ,  courbez  les  toutes 
chaudes;  &  quand  elles  feront  toutes  faites, 
mettez-les  dans  un  lieu  fec  jufqu'à  ce  que  vous 
les  ferviez. 

Vous  pouve^  les  garder  plufîeurs  jours  :  Ci  vous 
les  tenez  dans  une  écuve  >  elles  ne  s'amolironc 
pas. 

Poires  féchées  à  la  façon  de  Rkeims^ 

La  poire  de  RoufTelet  eft  celle  que  l'on  prend 
©rdînairement  pour  faire  lécher  a  la  façon  de 
Kheims;  l'on  fait  aufTi  la  même  chofepour  cel- 
le de  Doyenné  ,  parce  qu'elle  eft  bonne. 
Comme  elle  ne  fe  conferve  pas  long  tems  , 
par  ce  moyen  on  la  conferve  tant  que  Ton  veut. 
Pelez  les  poires  de  la  queue  en  enbas  ;  ratiffez 
un  peu  la  queue,  &  en  coupez  le  petit  bout. 
Jcttez-les  à  mefure  dans  l'eau  fraîche  ,  & 
enfuite  faites  les  bouillir  jufqci'àce  qu'elles  flé- 
chiffent  fous  les  doigcs  :  vous  les  retirez  à  me- 
fure âveç  récumoue  pour  ie«  jectex  4âas  Iksx^ 
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^aîche  quand  elles  feront  égoutés  ,  fur  un 
demi-cenc  de  poiies  que  vous  aurez  ,  mettez 
une  livre  de  fucre  dans  deux  pintes  d'eau  ; 
quand  il  fera  fondu  ,  vous  y  mettrez  les  poi« 
les  pour  les  y  laiiTer  deux  heures  :  cnfuitc 
vous  les  dreffez  fur  des  clayons  la  queue  en 
haut  ,  pour  les  mettre  pafler  la  nuit  dans  un 
four  d\ine  chaleur  douce  ,  comme  quand  on 
a  tiré  le  pain.  Le  lendemain  vous  retrempez 
les  poires  dans  le  fucre  ,  &  les  remettez  de  h 
même  façon  dans  le  four,  ce  que  vous  continue- 
rez pendant  quatre  jours  ,  &  la  dernière  fois 
vous  ne  les  retirez  que  quand  elles  feront  tout  à 
fait  feches  :  on  les  confervc  dans  un  endroit  fec^ 
autant  que  Ton  veut. 

Tablettes  de  Regliffe  pour  le  rhume, '- 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  une  pinte  d*eâ^ 
de  rivière  avec  une  livre  de  régliffe  verte 
ratiffée  &  coupée  par  petits  morceaux  ,  deux 
poignées  d'orge  ,  quatre  pommes  dereinettes> 
faites  bouillir  le  tout  enfemble  à  très  -  petit  feu 
pendant  quatre  ou  cinq  heures  ;  jufqu'à  ce  que 
cela  foit  bien  cuit  &  réduit  à  moins  de  chopine 
d'eau;  cnfuitevous  écrafez  bien  ic  tout  enfem- 
ble pour  en  palTer  à  force  de  bras  ,  le  plus  que 
TOUS  pourrez  ,  au  travers  d'un  tamis.  Mettez 
dans  ce  que  vous  aurel  paffé  une  livre  de  fu- 
cre clarifié  ,  &  deux  onces  de  gomme  adraijante 
fondue.  Faites  deffécher  cette  compofition  fur  le 
teu  en  la  remuant  toujours  avec  une  cuillier  de 
bois  jufqu'à  ce  qu'elle  ne  colle  plus  à  vos  doigts  ; 
alors  vous  la  renverfez  fur  des  arrloifes  ou  feuil- 
les de  cuivre  frotées  avec  un  peud'hu'le  :  quarid 
elle  fera  froide  ,  vous  la  couperez  par  tabletrw 
pour  les  metue  fççhex  dans  ua  eadioù  un  pe^ 
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roffic.  Fruits  fies  fans  être  confits. 

Les  fruits  féchés  ou  naturels  font  d*un  grand 
fecours  pour  ceux  qui  font  à  la  campagne  &  qui 
en  ont  beaucoup  dans  leurs  jardins  ;  pour  les 
niectre  à  profit  ,  voici  la  façon  de  les  faire  fé' 
cher. 

Pr^Tze^  des  cerifes  bien  mûres  &  qu'elles  ne 
foient  point  tournées  ;  arrangez-les  fur  des 
clayes  fans  les  enrafler  les  unes  fur  les  autres. 
Vous  laifTerez  les  queues  &  les  mettrez  fécher 
dans  le  four  d'une  chaleur  douce  ,  comme 
celle  où  Ton  vient  de  tirer  le  pain»  Vous  les 
laiflerez  tant  que  le  four  aura  de  chaleur,  vous 
"  les  tirerez  après  pour  les  retourner  ,  &  les  re- 
mettrez encore  au  four  avec  la  même  chaleur  mi- 
qu'a  ce  que  vous  lugiez  qu'elles  foient  affez  fé' 
ches  :  vous  les  laifferez  refroid  r  pour  les  lier  en 
petits  bouquets,  &  les  lerrerczdans  un  lieu  fec. 

Les  prunes  fe  féckent  de  la  même  façon 
il  faut  les  cueillir  très-mûres.  Celles  qui  tombent 
«i'elle-mémes  font  les  meilleurs  ,  parce  qu'el- 
les ont  plus  de  chair  ,  &  font  d'un  meilleur  goûr. 

Les  Pèches feféchent  comme  les  prunes,à  cet- 
te différence  que  celles  qui  font  cueillies  à  l'ar- 
bre valent  m. eux  que  celles  qui  font  tombées  ; 
•  vous  les  fendez  par  le  milieu  &  en  ôez  le 
noyau.  Quand  elles  font  à  moitié  féches,  vous 
l»s  mettez  fur  une  tab.e  bien  propre  ,  &  les 
aplatiiTez  pour  qu*elles  féchent  également ,  vous 
les  remettez  après  au  four  jufqu'à  ce  qu'elles 
foient  (éche)!. 

Les  Abricots  fc  font  de  la  même  façon  ,  à  U 
sréferve  que  Ton  en  fait  lortir  le  noyau  fans  les 
ouvrir. 

Les  Poires  fe  féchent  pelées  ,  &  fans  peler, 
h  piemieie  fa^oa  eil  Umcilieuxe., 


Vous  prenez  les  peaux  que  vous  mettez  avec 
les  poires  dans  un  chaudron  plein  d*eau  ,  faites  ^-q  J'/j, 
les  bouillir  juiqu'à  ce  qu'elles  covnmencent  à 
s'an.ollir.  Vous  aurez  loin  en  les  pelant  de  leut 
biller  les  queues  ,  &  vous  les  ferez  enfuite  lé- 
cher au  foui  de  la  même  façon  que  les  prunes. 

Confitures  de  Campagne» 

Prenez  du  vin  doux  appelle  moil  ,  vous  ne 
pouvez  le  prendre  trop  doux  i  vous  en  pren- 
drez un  feau  ,  plus  ou  moins,  fuivant  la  quan=» 
îitc  que  vous  voulez  faire  déconfitures.  Mettez^ 
le  dans  une  ch^ud.ére  i  faites  le  bouillir  (ut 
un  feu  toujours  clair  ;  faites-le  réduire  aux  deux 
tiers  pour  qu'il  ait  une  bonne  confiftance  ,  & 
puifTe  contire  le  fruit  pour  être  de  garde. 

Vous  prendrez  le  fruit  que  vous  voulez  con-» 
fire,  loit  poires  ,  pommes  ou  coings  ;  faites- le 
cuire  dans  l'eau  jufqu'à  ce  quM  loit  un  peu 
amoli.  Vous  le  pèlerez  enfuite  ,  &  le  mettrez 
dans  votre  fyrop  de  vin  doux  ,  &  le  îaiHerez; 
bouillir  julqu'à  ce  qu'ail  ioit  cuit  ,  &  vous  au- 
rez loin  lie  le  bien  écumer.  Vous  connoîtrez 
la  cuiflon  ,  quand  vous  mettre  du  fyrop  fut 
une  aiïiette  i  li  vous  le  voyez  demeurer  en  ru- 
bis ,&  qu^i  «e  coule  point  en  penchant  cette 
âffietce  ,  c'efl  une  preuve  quM  faut  retirer  votre 
conliture  :  vous  la  mettrez  dans  les  pots,  &  la 
couvrirez  quand  elle  fera  froide. 

//  eji  indifférent  que  le  vm  doux  ioic  blane 
©u  rouge. 

Confitures  au  Cidre. 

Vous  prendrez  du  cidre  de  poiré  fait  fatiS  eâia 
l^our  fâiie  cçue  confiiute  ;  celui  de  pomiii?^ 
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n'eff  point  âffez  doux.  Vous  le  faites  téàukt 
aux  deux  tiers  avant  que  d'y  mettre  votre  fruit; 
vous  finirez  enfuite  vos  confitures  de  la  même 
façon  que  celles  du  vin  doux. 

Confitures  au  Mid, 

Vous  choifirez  le  plus  beau  miel  que  tous^ 
pourrez  avoir  ,  &  vous  vous  en  fcrvircz  avec 
ia  même  dofc  que  pour  le  fucre  ,  parce  que 
routes  les  confitures  qui  font  expliquées  ci-de- 
?ant  pour  le  fucre  ,  fe  peuvent  faire. au  miel. 

Voicila  façon  de  s^enfervir  ù*  de  le  clarifier. 

Mettez-le  dans  une  poclc  fur  un  fourneau  ; 
quand  il  bout ,  il  faut  le  bien  écumer  ,  c'eft  un 
de  fcs  principaux  points  pour  fa  beauté.  Vous 
connoîtrez  fa  cuiffon  ,  lorfqu*en  mettant  deffus 
un  œuf  de  poule  ,  s'il  enfonce  ,  fa  cuifTon  eft 
imparfaite;  s'il  flotte,  c'eft  figne  qu'il  eft  cuit  » 
&  vous  pouvez  vous  en  fcrvir  pour  confire 
toutes  fortes  de  fruits  avec  la  même  façon  que 
vous  faites  pour  le  fucre. 

Faites  attention  que  le  miel  cft  fujet  à  Ce 
briller  ,  &  qu'il  faut  le  faire  cuire  à  petit  feu  » 
&  avoir  foin  de  le  remuer  fouvent  avec  ttûê 
efpatule  de  bois. 

Comment  faire  le  RaiJîneC 

Prenez  la  quamtitc  de  raifîns  que  vous  jag«- 
fez  à  propos  ;  vous  l'égrenerez  enfuite  ,  &  le 
preiTerez  à  mefure  dans  le  chaudron  où- vous 
devez  le  faire  cuire.  Mettez-le  fur  un  feu  clair  , 
&  à  mefure  qu^il  bout  ,  ôtez-en  les  pépins  le 
plus  que  vous  pourrez  ,  avec  une  écumoire  ; 
iaiffez- le  réduire  au  tiers  ,  &  vous  |aurez=  foin 
^ç.  dlfijinu^r-le  feu  ânaçfurequ'ils'épiifliç,  Rt,^ 
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miiez-îe  fouvent  avec  une  efpatule  de  bois  à  '  "^ 
mefure  q/il  s'épâiflit,  de  craincequ^il  ne  biu-  /.^ij^,,' 
le  ;  vous  le  retirez  cnfuite  pour  le  pafler  au 
travers  d'un  linge  blanc  en  le  prefTant  bien  fort 
avec  les  mains.  Cela  fait ,  remettez-le  fur  le  f«ii 
pour  lui  faire  faire  quelques  bouillons,  en  le 
tournant  continuellement  ,  jufqu'à  ce  qu'il  ait 
pris  aflez  de  confiflance  :  vous  le  retirerez  dvi 
feu  pour  le  mettre  tout  de  fuite  dans  des  ter^; 
rines-. 

Quand  il  fera  a  demi-froid  ,  vous  le  mettrez' 
dans  les  pots  ;  il  faut  laifTer  les  pots  découverts 
cinq  ou  f\x  jours,  &  les  couvrirez  de  papicr« 
Vous  vifiterez  de  tems  en  tems  votre  raifinct; 
fi  le  papier  fe  moifit  ,  vous  l'ôterez,  &  en  re- 
mettrez d'autre.  Vous  continuerez  ce  foin  juf- 
qu'à  ce  que  toute  l'humidité  en  foit  évaporée  : 
alors  il  ne  fe  gâte  plus ,  s'it  eft  bien  cuit  ;  {î-noR 
on  le  fait  recuire  un  peu ,  pour  enfuite  le  couvrir 
à  forfait.  Beaucoup  de  perfonnes  mettent  avec 
le  raifin  des  poires  pelées  &  coupées  par  petits 
morceaux  ,  ou  du  coing  aufli  coupé  par  petits 
anorceaux,  qu*il  faut  faire  cuire  à  moitié  avaaî 
de  le  mettre  ,  pour  en  ôter  lemonunti 

F    I    N, 
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